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A  M.  LE  PRÉSIDENT 


DE  LA  SOCIÉTÉ  FRANÇAISE  DE  L'iNDUSTRIE  LAITIERE. 


Membres  de  la  Société  française  de  V Industrie 
laitière,  nous  venons  placer  sous  le  patronage  de  la 
Société  le  Traité  pratique  de  laiterie,  que  nous  lui 
offrons. 

Notre  plus  vif  désir  est  d'apporter  à  Vœuvre  com- 
mune notre  concours  dévoué. 

Nous  espérons  que  la  Société  française  de  L'Indus- 
trie laitière  se  montrera  indulgente  envers  nous. 


Veuillez  agréer,  monsieur  le  Président^  l'assu- 
rance de  nos  sentiments  dévoués. 


Monsieur  le  Président, 


X>'  DE  KLENZE. 


A.  DELALONDE. 


AYANT-PROPOS  DE  L'AUTEUR. 


En  écrivant  ce  livre,  on„  s'est  efforcé  de  donner  satis- 
faction à  un  besoin  général,  celui  d'un  traité  purement 
pratique,  à  la  portée  de  tout  le  monde,  et  enseignant 
les  moyens  d'exploiter  avec  fruit  l'industrie  laitière. 
L'essor,  que  cette  industrie  a  pris  dans  ces  derniers 
temps,  a  rendu  le  marché  plus  exigeant  ;  on  veut  au- 
jourd'hui des  produits  de  meilleure  qualité,  d'où  la 
nécessité  de  perfectionner  l'exploitation  sous  peine 
d'en  voir  décroître  les  revenus.  On  trouvera  dans  ce 
livre  l'indication  des  procédés  propres  à  faire  atteindre 
ce  but. 

Nous  devions  également  avoir  en  vue  les  petits  comme 
les  grands  établissements,  où  Ton  traite  souvent  des 
quantités  considérables  de  lait.  Nous  avons  donc  décrit 
l'organisation  et  l'exploitation  des  uns  et  des  autres. 
Contrairement  à  l'opinion  si  répandue,  et  suivant  la- 


AVANT-PROPOS  DE  l'aUTEUR. 

quelle  les  améliorations  dans  le  mode  d'exploitation 
d  une  laiterie  sont  dispendieuses  et  seulement  à  la  por- 
tée des  gros  capitalistes,  nous  affirmons  qu'il  est  loisible 
à  tout  le  monde  d  améliorer  à  peu  de  frais  un  établisse- 
ment de  laiterie.  Mais  les  appareils  et  ustensiles,  fus- 
sent-ils de  première  qualité,  seront  inutiles  sans  : 

La  propreté,  le  som,  la  vigilance! 

DE  Klenze. 


Weihenstephan,  juillet  1878. 


AYANT-PROPOS  DU  TRADUCTEUR. 


Nous  offrons  aujourd'hui  au  public  agricole  français 
un  livre,  qu'il  accueillera,  nous  l'espérons,  avec  satis- 
faction. Il  a  été  conçu  dans  l'idée  de  rendre  service  à 
tous  ceux  qui  s'occupent  de  la  laiterie,  à  quelque  degré 
que  ce  soit.  L'auteur,  ne  s'attachant  pas  à  décrire  tel 
ou  tel  procédé  de  fabrication,  a  préféré  poser  les  règles 
générales  d'une  bonne  pratique,  laissant  à  chacun  le 
soin  de  les  appliquer,  suivant  les  circonstances  de  temps 
et  de  lieu. 

Nous  n'attirerons  pas  l'attention  du  lecteur  sur  un 
chapitre  plutôt  que  sur  un  autre.  Ils  s'enchaînent  les 
uns  aux  autres  dans  un  développement  nécessaire. 
Tous  ont  été  l'objet  d'une  consciencieuse  étude;  tous 
sont  le  résumé  de  longs  travaux  et  d'une  expérience 
approfondie.  Le  public  en  sera  juge. 

En  présentant  le  Traité  pratique  de  laiterie,  , 
nous  devons  dire  que  si  le      de  Klenze  a  bien  voulu 


X  AVANT-PROPOS  DU  TRADUCTEUR. 

nous  charger  de  la  traduction  française,  nous  n'avons 
accepté  que  parce  nous  savions  que  nous  aurions  en 
notre  éditeur,  M.  Schmidt,  un  collaborateur  dévoué. 
C  est  grâce  à  lui  que  nous  avons  pu  essayer  de  donner 
une  traduction  fidèle  du  traité  du  de  Klenze.  Les 
imperfections  qu'on  relèvera  auront  leur  excuse  dans 
nos  scrupules  et  dans  notre  sincérité  à  l'endroit  du 
texte. 


A.  Delalonde. 
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LAITERIE. 


CHAPITRE  PREMIER. 
Le  Lait. 

Composition  du  lait.  -  Caséine.  -  Albumine.  —  Lactine  ou  sucre 
de  lait.  —  Sels.  —  Eau.  —  Beurre.  —  Durée  de  la  production  du 
lait  ou  de  la  lactation.  -  Du  colostrum  »  et  de  son  importance  pour 
la  première  nourriture  du  veau.  —  Vaches  fraîches.  —  Influence  de 
la  nourriture  sur  le  lait.  —  Changements  dans  la  composition  du 
lait  pendant  la  lactation.  —  Du  lait  selon  la  race ,  le  traitement, 
l'âge,  la  stabulation.  —  Principaux  produits  du  lait. 

Le  lait,  raliment  naturel  de  rhomme  et  de  tous  les  mam- 
mifères après  leur  naissance,  contient  toutes  les  parties 
substantielles  qui  sont  nécessaires  à  Talimentation  et  à  la 
formation  du  corps,  c'est-à-dire  :  V 

1^  caséine, 

2*^  albumine, 

3*^  matières  grasses, 

4^  sucre  de  lait, 

5^  sels, 

6^  eau. 

1  Le  colostrum  de  la  vache  porte  vulgairement  le  nom  de  mouille. 
[N.  du  tr.] 
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LE  LAIT. 


La  caséine,  que  l'on  sépare  du  lait  au  moyen  de  la  pré- 
sure pour  la  préparation  du  fromage,  est,  dans  le  lait  frais 
à  l'état  de  particules  très  fines.  Aussitôt  que  le  lait  s'aigrit, 
la  caséine  se  sépare  en  masses  blanches  aussi  bien  qu'après 
l'addition  de  la  présure. 

Le  lait  privé  de  caséine  prend  un  aspect  d'un  blanc  bleuâ- 
tre. Il  contient  de  V albumine  que  l'on  obtient  en  chauffant 
jusqu'au  point  d'ébullition.  L'albumine  entre  également  dans 
la  composition  du  fromage. 

Après  avoir  séparé  la  caséine  et  l'albumine,  nous  ne  voyons 
plus  qu'un  liquide  clair  et  bleuâtre,  mais  qui  cependant  con- 
tient encore  quelques  matières  importantes  en  dissolution. 
Les  voici  : 

Le  sucre  de  lait,  qui  ressemble  au  sucre  ordinaire,  mais 
dont  le  goût  est  moins  doux. 

Les  sels,  qui,  en  général,  quelques  autres  combinaisoiis 
chimiques  exceptées,  se  composent  de  phosphate  de  chaux, 
dont  nos  os  sont  en  grande  partie  formés. 

Toutes  les  matières  que  nous  venons  d'énumérer  :  caséine, 
albumine,  sucre  de  lait  et  sels,  tenues  en  suspension  ou  en- 
dissolution  dans  l'eau,  composent  le  lait.  Cependant  nous 
avons  omis  la  matière  la  plus  importante  du  lait  :  la  matière 
grasse  ou  heiirre.  Le  beurre  ne  se  dissout  pas  dans  le  lait, 
mais  il  s'y  trouve  en  globules  si  petits  que  l'on  ne  peut  les 
découvrir  à  l'œil  nu.  Ce  n'est  qu'après  le  barattage  que  le 
beurre  s'assemble  en  plus  gros  grumeaux  et  que  l'on  peut 
enfin  le  séparer. 

Si  on  évalue  en  poids  les  principes  qui  entrent  dans  la 
composition  du  lait ,  on  trouve  en  moyenne  pour  50  kilo- 
grammes de  lait  : 

43''625  grammes  d'eau, 
1,750      —      de  matière  grasse, 
1,750      —      de  caséine, 
250       —  d'albumine, 
2,200      —      de  sucre  de  lait, 
375      —      de  sels. 


IMTOUTANCE  DU  COLOSTUUM. 
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Tout  le  monde  sait  que  c'est  aussitôt  après  la  naissance 
du  veau  que  le  lait  est  le  plus  abondant  chez  les  vaches,  et 
que  cette  abondance  diminue  insensiblement  jusqu'au  mo- 
ment où  elle  tarit  lentement,  et  cesse  enfin  un  certain  temps 
avant  que  le  second  veau  soit  né. 

C'est  dans  cette  dernière  période  que  l'on  observe  chez  les 
vaches  de  grandes  différences  :  telle  vache,  par  exemple,  ta- 
rira trois  mois  avant  la  naissance  du  veau,  telle  autre  don- 
nera du  lait  alors  que  quelques  jours  à  peine  la  séparent  du 
temps  du  vêlage. 

C'est,  on  le  comprend,  un  point  important  à  observer  dans 
le  choix  des  vaches  laitières. 

Pendant  la  durée  d'une  période  de  lactation  (c'est  ainsi 
que  nous  nommerons  le  temps  pendant  lequel  on  pourra 
traire  une  vache  entre  deux  vêlages),  le  lait  ne  change  pas 
seulement  en  quantité,  mais  il  change  même  dans  sa  compo- 
sition . 

Aussitôt  après  la  naissance  du  veau  apparaît  un  lait  nommé 
colostrum^,  de  couleur  jaunâtre,  matière  visqueuse  et  d'un 
goût  acre.  Le  colostrum  diffère  aussi  du  lait  ordinaire  par  sa 
composition  en  ce  qu'il  contient  moins  d'eau,  encore  moins 
de  sucre  de  lait,  mais  plus  de  beurre,  deux  fois  plus  de  ca- 
séine, à  peu  près  huit  fois  plus  d'albumine  et  un  quart  de  plus 
de  sels.  Le  colostrum  est  ainsi  plus  riche  que  le  lait  ordinaire 
en  matières  nutritives,  qui  servent  à  constituer  le  corps.  Sa 
composition  facilite  en  outre  l'évacuation  de  la  première  ma- 
tière appelée  meconium  animal  qui  se  trouve  dans  les 
intestins  du  veau  qui  vient  de  naître. 

On  voit  par  suite  combien  est  absurde  et  funeste  cette  pra- 
tique usitée  encore  dans  trop  de  campagnes,  qui  consiste  à 
traire  le  premier  lait  et  à  le  jeter  ;  on  prive  ainsi  le  veau  d'une 
nourriture  plus  indispensable  que  toute  autre  aux  premiers 
jours  de  son  existence,  et  on  lui  enlève  un  remède  salutaire, 
qui  épargnerait  dans  l'avenir  plus  d'un  mémoire  de  phar- 
macien et  peut-être  une  perte  ^dIus  sérieuse.  Ici,  comme  tou- 
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jours,  laiiature,  dans  sa  sagesse  immuable,  a  su  tout  prévoir. 

La  composition  du  colostrum  change  de  jour  en  jour  après 
la  naissance  et  se  rapproche  de  plus  en  plus  de  celle  du  lait 
ordinaire.  Au  bout  d'une  semaine,  il  est  rare  que  l'on  puisse 
observer  une  dilférence  entre  les  deux  liquides.  Dans  la  fa- 
brication du  fromage,  on  ne  peut  pas  employer  le  colostrum, 
et  on  doit  avoir  soin  de  ne  se  servir  du  lait  de  la  vache  que 
quinze  jours  après  le  vêlage. 

Le  lait  étant  venu  à  son  état  normal,  la  vache  donne  pen- 
dant quatre  ou  cinq  semaines  environ  la  quantité  de  lait 
maximum  du  temps  de  lactation.  On  dit  alors  que  la  vache 
est  fraîche. 

Quand  ce  temps  est  passé,  une  bonne  vache  doit  donner 
pendant  plus  longtemps  encore  un -rendement  à  peu  près 
égal.  Cette  période  dure  de  deux  à  trois  mois.  A  ce  moment, 
le  lait  commence  à  diminuer.  Il  disparaît  quelque  temps 
avant  le  vêlage. 

D'après  les  expériences  généralement  admises,  on  sait  que 
par  une  nourriture  substantielle  et  choisie,  la  période  du 
rendement  maximum  du  lait  peut  être  prolongée  ;  c'est  un  fait 
dont  un  cultivateur  soigneux  devra  profiter  le  plus  possible. 
Quand,  par  exemple,  les  vaches  fraîches,  d^-^vè^  avoir  été 
nourries  de  fourrages  d'hiver,  viennent  à  manger  des  herbes 
vertes,  leur  production  de  lait  augmente.  Or,  Ton  peut  agir 
de  cette  manière  tout  aussi  heureusement. 

On  peut  obtenir  également  de  semblables  résultats  au 
moyen  de  fourrages,  dont  nous  parlerons  plus  tard  et  qui 
ont  une  influence  directe  sur  la  production  du  lait. 

Outre  les  modifications  de  quantité,  la  composition  du 
lait  change  aussi  pendant  la  durée  de  lactation,  de  telle 
façon  que  la  caséine  augmente  et  la  matière  grasse  diminue. 
C'est  ainsi  que  chez  la  vache  fraîche,  le  lait  renferme  plus 
de  beurre  et  moins  de  fromage  que  vers  la  fin  du  temps  de 
lactation.  Cette  difi'érence  est  assez  importante  pour  être 
facilement  remarquée  dans  le  produit  du  beurre  et  du  fro- 
mage, quand  on  a  un  certain  nombre  .de  vaches  prêtes  à 
vêler  en  même  temps. 


SOINS  A  DONNER  AUX  VACHES. 
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Le  fait  que  toutes  les  vaches  ne  dorment  pas  la  môme 
(quantité  de  lait  est  connu  de  tout  cultivateur.  Il  y  a  même 
des  différences  assez  importantes  dans  la  production  du  lait, 
suivant  les  races  d'animaux.  Les  unes  donnent  un  rende- 
ment moyen  bien  supérieur  à  celui  des  autres. 

Les  vaches  hollandaises  sont  celles  qui  donnent  le  plus  de 
lait,  mais  on  se  tromperait,  si  Ton  ne  considérait  que  cette 
augmentation  de  quantité  dans  une  exploitation  laitière.  Le 
lait  des  vaches  hollandaises,  en  effet,  est  très  aqueux  et  peu 
riche  en  matière  grasse.  Dans  une  laiterie,  ne  doit-on  pas 
considérer  la  qualité  du  lait  plutôt  que  la  quantité?  Au  reste, 
il  faut  pour  la  production  du  lait  considérer  Tanimal  plus 
en  lui-même  qu'en  sa  race.  Un  bon  entretien,  une  nourri- 
ture abondante  et  bien  réglée  pendant  le  temps  de  Télevage, 
et  de  bons  soins,  font  de  bonnes  vaches  à  lait  qui  nous  don- 
nent un  convenable  rendement  d'un  lait  excellent. 

Parmi  les  circonstances  qui  exercent  une  influence  sur  la 
production  du  lait,  il  faut  citer,  en  premier  lieu,  le  travail  des 
vaches.  Les  cultivateurs  qui,  à  défaut  d'attelages,  ne  peu- 
vent pas  assez  épargner  leurs  vaches,  et  qui  s'en  servent 
beaucoup  au  temps  du  labour  et  de  la  moisson,  ont  assez 
souvent  reconnu  avec  quelle  rapidité  le  lait  diminue.  Tou- 
tefois il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  qu'un  exercice  modéré, 
au  contraire,  convient  parfaitement  aux  vaches  laitières.  La 
vache,  comme  tout  autre  animal,  a  besoin  de  bon  air  et 
d'exercice;  et  cependant,  combien  peu  souvent  ces  condi- 
tions sont  remplies.  Comment  pouvons-nous  exiger  qu'une 
vache  ayant  été  plusieurs  années  à  l'étable,  où  elle  n'a  res- 
piré qu'un  air  vicié,  puisse  rester  en  bonne  santé  et  mettre 
bas  des  veaux  vigoureux  et  bien  portants  ?  On  ne  répétera 
jamais  assez  cette  vérité  que,  avec  la  stabulation  exclusive, 
l'élevage  est  une  absurdité. 

Comment  procurerons-nous  de  l'exercice  à  nos  vaches?  En 
construisant  des  parcs  auprès  des  étables  où  Ton  fera  sortir 
les  vaches  dans  les  moments  où  la  température  est  la  plus  favo- 
rable; en  mettant  des  haies  de  séparation  dans  les  chaumes, 
et  enfin  en  employant  les  vaches  avec  modération  à  des  tra- 
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vaux  faciles.  Si  Ton  use  de  ce  dernier  moyen,  la  diminution 
presque  insensible  du  lait  sera  amplement  compensée  par  le 
travail,  assez  important,  que  les  vaches  fourniront,  surtout 
si  Ton  change  d'attelage  plusieurs  fois  par  jour. 

Les  changements  qu'un  travail  modéré  occasionne  dans  le 
rendement  du  lait,  ne  se  manifestent  que  dans  la  quantité. 
C'est  par  le  même  résultat  que  se  traduit  Tinfluence  d'une 
autre  circonstance,  celle  de  l'âge. 

Après  le  premier  veau,  la  vache  ne  donne  pas  encore  au- 
tant de  lait  qu'elle  en  donnera  plus  tard  après  le  troisième 
ou  quatrième  veau.  Vers  le  cinquième  et  sixième  veau,  le 
rendement  du  lait  commence  à  diminuer  et  devient  de  plus 
en  plus  faible  jusqu'à  complet  tarissement.  Ce  tarissement  se 
produit  souvent  même  après  le  sixième  veau. 

Si  l'on  veut  avoir  une  étable  entretenue  de  vaches  au  plus 
haut  rendement  de  lait,  il  ne  faut  point  garder,  sauf  excep- 
tion, les  animaux  qui  ont  passé  la  huitième  ou  neuvième 
année.  A  cet  âge,  le  lait  diminue  sensiblement  et  l'engrais- 
sement d'un  vieil  animal  est  plus  difficile.  Les  jeunes  ani- 
maux profitent  mieux  de  leur  nourriture.  Tout  démontre 
enfin  qu'il  ne  faut  pas  garder  trop  longtemps  les  vaches  à 
lait. 

Une  bonne  vache  laitière  ne  doit  pas  donner  au-dessous 
de  2,000  litres  de  lait,  une  très  bonne  de  2,300  à  2,500.  Il 
n'est  pas  rare  d'obtenir  chez  un  animal  de  n'importe  quelle 
race  un  rendement  supérieur  à  ces  chifî'res. 


CHAPITRE  IL 


La  Traite. 

Conformation  du  pis.  —  Régularité  de  la  traite.  —  Traite  opérée  deux 
ou  trois  fois  par  jour.  —  Préparatifs  de  la  traite.  —  Traite.  —  Ex- 
traction complète  du  lait.  —  Rejet  du  premier  lait.  —  Observation 
sur  la  qualité  du  lait.  —  Pis  écorchés  et  endoloris.  —  Tubes  à 
traire.  —  Traite  sèche. 

Le  pis  de  la  vache  est  la  partie  du  corps  dans  laquelle  le 
lait  est  formé.  Comment  a  lieu  cette  formation?  C'est  ce 
qu'on  ne  sait  pas  encore  avec  certitude,  même  aujourd'hui. 
Le  pis  est  traversé  de  beaucoup  de  canaux  très  fins  appelés 
canaux  du  lait,  parce  que  ce  sont  eux  qui  conduisent  le 
lait  formé  dans  des  cavités  qui  se  trouvent  au-dessus  des 
traj'ons.  On  nomme  ces  cavités,  citernes  de  lait,  parce  que 
le  lait  s'y  écoule  comme  dans  un  réservoir.  Le  pis  est  par- 
tagé dans  sa  longueur  en  deux  moitiés.  Pour  exciter  régu- 
lièrement le  pis,  il  faut  traire  en  même  temps  un  trayon  de 
gauche  et  un  de  droite. 

Il  y  a  entre  la  régularité  de  la  nourriture  et  celle  de  la 
traite  une  étroite  corrélation.  L'une  découle  de  l'autre  à  tel 
point  qu'on  ne  saurait  comprendre  une  nourriture  régulière 
sans  traite  régulière. 

Une  traite  irrégulièrement  faite  nuit  en  peu  de  temps 
même  aux  meilleures  laitières  et  cause  de  grandes  pertes. 

Lorsque  le  pis  est  entièrement  rempli  de  lait,  aucun  lait 
nouveau  ne  se  forme,  avant  qu'il  ait  été  vidé.  Le  rendement 
des  laitières  les  plus  renommées  diminue  beaucoup  si  les 
traites  ne  sont  pas  assez  fréquentes.  Quand  on  trait  deux  fois 
par  jour,  il  faut  qu'on  le  fasse  de  cinq  à  six  heures  du  matin 
et  le  soir  à  la  même  heure;  si  l'on  trait  trois  fois,  on  doit  le 
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faire  de  quatre  à  cinq  heures  du  matin,  à  midi,  et  de  sept 
à  huit  heures  du  soir. 

Il  faut,  en  règle  générale,  séparer  les  traites  par  un  temps 
égal.  On  aura  ainsi  un  rendement  plus  élevé,  plus  régulier 
et  plus  durable. 

Dans  certaines  contrées  on  trait  deux  fois  par  jour,  dans 
d'autres  trois  fois,  mais  il  ne  faut  pas  se  croire  obligé  par 
l'usage  en  vigueur.  Il  ne  faut  voir  que  ce  qui  peut  être  le 
plus  avantageux.  Il  est  généralement  reconnu  que  Ton  ob- 
tient des  bonnes  vaches  laitières  un  peu  plus  en  les  trayant 
trois  fois  qu'en  les  trayant  deux  fois. 

Il  est  donc  bon  d'introduire  cette  coutume,  mais  pour  cela 
il  faut  :  1°  que  le  personnel  soit  assez  nombreux  pour  accom- 
plir ce  surcroît  de  travail  ;  2^  qu'on  sépare  exactement  les 
traites  par  des  intervalles  réguliers  de  sept  heures.  Les  traites 
trop  rapprochées  nuisent  à  la  santé  des  vaches. 

Dans  la  traite,  comme  dans  toutes  les  opérations  de  la 
laiterie,  il  faut  recommander  la  plus  grande  propreté.  La 
propreté  évitera  bien  des  pertes  ;  avant  de  traire,  les  per- 
sonnes chargées  de  ce  soin  devront  laver  leurs  mains.  Elles  se 
couvriront  la  tête  d'un  bonnet  ou  d'un  voile  quelconque  pour 
empêcher  leurs  cheveux  de  tomber  dans  le  lait.  Elles  s'ap- 
prochent ensuite  de  la  bête  à  traire,  en  ayant  soin  de  lui 
parler  ;  il  ne  faut  pas  la  surprendre  ou  l'effrayer,  la  traite 
pourrait  en  être  moins  abondante.  C'est  par  cette  raison  qu'il 
taut  éviter  aussi  de  pousser  et  de  frapper  les  bêtes.  L'atten- 
tion des  cultivateurs  ne  saurait  être  trop  en  éveil  sur  ce  point, 
car  les  animaux  les  plus  doux,  brutalisés,  deviennent  souvent 
rebelles  et  méchants. 

S'il  est  indispensable  pour  celui  qui  trait  de  se  laver  les 
mains,  il  n'est  pas  moins  utile  de  laver  le  pis  de  la  vache.  On 
doit  le  faire  immédiatement  avant  de  traire  au  moyen  d'une 
éponge  et  d'eau  tiède.  Il  faut  avoir  bien  soin  de  rejeter 
toutes  les  ordures  et  impuretés  qui  pourraient  tomber  dans 
le  lait  qu'elles  saliraient  et  gâteraient. 

Ensuite  on  essuie  le  pis  avec  un  linge  propre  un  peu  épais. 
On  se  place  à  droite  ou  à  gauche  de  la  bête  (suivant  l'usage 


1>1S  licoUCUÈS  ou  ENDOLORIS.  J 

de  l'étable)  et  on  commence  par  presser  le  pis.  On  le  pétrit 
doucement  avec  les  mains  en  même  temps  qu'on  attire  à  soi 

les  trayons.  , 

Ce  mouvement  cause  à  la  vache  une  sensation  agréable. 
Elle  ne  retiendra  pas  son  lait,  si  Ion  commence  la  traite 
une  ou  deux  minutes  après.  11  faut  d'abord  procéder  avec 
lenteur,  puis  accélérer  le  mouvement,  et  le  précipiter  de  plus 
en  plus  sans  interruption  jusqu'au  moment  où  les  deux 
travons  ne  donneront  plus  qu'un  jet  faible.  Après  avoir  trait 
à  pleine  main  ou  avec  le  pouce  recourbé,  on  continue  pour 
obtenir  les  dernières  gouttes  avec  le  pouce  et  l'index;  et  on 
procède  ensuite  pour  les  deux  autres  trayons  de  la  même 
manière.  Il  faut  faire  en  sorte,  autant  que  possible,  que  tout 
le  lait  soit  complètement  extrait;  autrement  on  perdrait  le 
meilleur  lait,  car  la  dernière  partie  du  lait  contenu  dans  le 
pis  est  la  plus  abondante  en  crème.  S'il  arrivait  souvent  que 
l'on  négligeât  de  traire  jusqu'au  bout,  on  verrait  le  ren- 
dement diminuer,  la  qualité  du  lait  s'altérer  et  le  pis  deve- 
nir malade.  . .  j  a 
On  fera  bien  de  laisser  couler  à  terre,  à  côte  du  vase  a 
traire,  les  premiers  jets  de  lait  sortis  des  trayons,  car  ce  pre- 
mier lait  est  trop  aqueux  et  contient  souvent  de  la  pituite  et 
des  principes  amers,  qui  suffiraient  pour  altérer  le  reste  de 
la  traite.  La  personne  chargée  de  traire  doit  observer  la 
qualité  du  lait  de  chaque  vache,  et  même  la  différence  entre 
le  lait  sorti  d'un  trayon  et  celui  d'un  autre.  Si  elle  recon- 
naît quelque  infériorité  dans  le  lait  sorti  d'un  trayon,  elle 
évite  de  mélanger  ce  lait  avec  celui  d'un  autre.  Pour  1  in- 
dustrie fromagère,  cette  précaution  est  très  importante,  et  dans 
les  pays  où  la  fabrication  du  fromage  se  fait  avec  le  plus  grand 
soin,  par  exemple  dans  l'AUgau,  en  Bavière,  celui  qui  trait 
tire  de  chaque  trayon  quelques  gouttes  de  lait,  qu'il  goûte 
préalablement.  Malheureusement  cette  précaution  n'est  pas 
encore  assez  en  usage,  et  il  serait  utile  de  la  recommander 
S'il  arrive  qu'une  vache  ne  veuille  pas  se  laisser  traire,  il 
faut  examiner  si  elle  n'a  pas  d'écorchures  au  pis,  ou  si  elle 
n'éprouve  pas  de  douleurs  lorsqu'on  la  touche  à  cet  endroit. 
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On  doit  aussitôt  se  mettre  en  mesure  de  guérir  lanimal. 
Pendant  le  traitement,  on  pourra  faire  usage  de  tubes  à  traire 
en  os  ou  en  métal,  semblables  à  ceux  dont  nous  donnons  la 
figure.  On  traira  ainsi  plus  tellement  et  Tanimal  souffrira 
bien  moins  que  si  on  le  trayait  à  la  main.  Ces  tu- 
bes à  traire  devraient  être  dans  toutes  les  étables. 

On  les  introduit  avec  précaution  jusqu'au  plat 
dans  le  trayon,  et  le  lait  coule  sans  la  moindre  dou- 
leur pour  l'animal.  Toutefois  ces  tubes  à  traire  ne 
j  I       doivent  être  employés  que  pendant  la  maladie.  Il 
'=rp>    faut  en  cesser  l'usage  aussitôt  que  possible,  car, 
y       lorsqu'on  est  forcé  de  s'en  servir,  on  ne  peut  traire 
Fig.  1.   tout  le  lait,  et  cela,  comme  nous  l'avons  dit,  est 
très  préjudiciable.  En  outre  ,  l'emploi  prolongé  des  tubes  à 
traire  relâche  les  muscles  du  trayon  ,  et  le  lait  s'écoule  de 
lui-même  lorsque  le  pis  se  remplit.  En  résumé,  il  ne  faut  en 
faire  usage  que  dans  le  cas  de  maladie  du  pis. 

11  y  a  peu  d'étables  où  l'on  pratique  la  traite  sèche  ;  cepen- 
dant cette  mesure  est  très  utile.  On  appelle  traite  sèche 
l'opération  qui  consiste  à  pratiquer,  sur  une  vache  portant 
son  premier  veau,  exactement  les  mêmes  mouvements  de  la 
traite  ordinaire,  une  ou  deux  fois  par  jour,  pendant  quelques 
minutes,  et  dans  les  trois  derniers  mois  de  la  gestation. 

On  presse  le  pis  de  la  jeune  vache,  on  enduit  les  trayons 
de  graisse.  Le  pis  se  développe,  et  lorsque  le  veau  viendra 
sucer  ces  trayons,  ceux-ci  ne  seront  pas  blessés,  car  ils  seront 
déjà  endurcis. 

Cette  précaution  n'exige  pas  grande  peine,  et  l'avantage 
qu'on  en  retire  récompense  bien  ceux  qui  la  prennent. 


CHAPITRE  III. 


Purification ,  exposition  à  Tair  et  réfrigération 
du  lait. 

Causes  dValtération  du  lait.  -  Entonnoir  de  bois.  -  Tamis  métal- 
liques. -  Tamis  doubles.  -  Linges  à  filtrer.  -  Exposition  a  1  air. 
-  Influence  de  l'air  chaud  sur  le  lait.  -  Réfrigération  après  la 
traite.  -  Réfrigérant  pour  le  lait  de  Boldt  et  Vogel.  -  Avantages 
du  réfrigérant  pour  le  lait.  -  Le  lait  ne  doit  pas  rester  a  1  etabie. 


Quelque  précaution  que  l'on  prenne,  il  tombe  toujours  dans 
le  lait,  des  poils,  des  débris  de  paille  ou  de  fourrage.  Ces  in- 
convénients se  répètent  plus  souvent  dans  les  étables  mal 
tenues.  La  propreté  de  ce  local  est  malheureusement  encore 
chose  inconnue  dans  la  plupart  des  fermes. 

Pour  débarrasser  le  lait  de  toutes  les  impuretés  qu'il  pour- 
rait contenir,  et  qui  ne  tarderaient  pas  à  le  perdre,  il  faut 
employer  des  tamis  ou  des  linges.  Les  entonnoirs  de  bois  en 
usage  dans  quelques  pays,  dont  l'ouverture  est  fermée  par 
un  bouchon  de  paille  ou  des  ramilles  de  sapin,  ne  suffisent 
pas  du  tout.  Les  tamis  les  plus  fins  de  fil  métallique  ne  fil- 
trent pas  aussi  complètement  le  lait  que  des  linges  bien 
tissés . 

On  a  souvent  recours  à  deux  tamis  de  mailles  différentes, 
l'un  ayant  des  mailles  plus  fines  que  l'autre,  et  que  l'on  peut 
mettre  l'un  dans  l'autre. 

Le  procédé  de  filtrage  le  plus  complet  consiste  à  employer 
simultanément  le  linge  et  le  tamis.  On  prend  un  tamis  très 
serré  et  on  le  recouvre  d'un  linge  fin.  On  verse  le  lait  et  on 
enlève  le  linge  à  mesure  que  l'on  y  voit  se  déposer  quelque 
impureté;  on  le  tend  de  nouveau  sur  le  tamis  et  on  répète  la 
même  opération  aussi  souyent  qu'il  le  faut.  Si  l'on  n'agis- 
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sait  pas  ainsi,  le  lait  que  ron  continuerait  de  verser  pour- 
rait briser  ou  dissoudre  le  corps  étranger  qu'il  faut  enlever, 
et  en  entraînerait  les  parties  avec  lui.  Le  filtrage  du  lait, 
enfin,  influe  sur  la  qualité  du  beurre  et  du  fromage. 

L'exposition  du  lait  à  Tair,  n'est  pas  encore  généralement 
en  usage  en  Europe,  bien  qu'elle  soit  communément  prati- 
tiquée  en  Amérique.  Le  lait,  si  peu  qu'il  séjourne  dans 


Fig.  6.  —  Réfrigérant  de  Boldt  et  Vogel. 


des  étables  chaudes  et  mal  ventilées,  s'altère  et  s'aigrit  plus 
promptement. 

On  a  remarqué  que  le  lait  reste  doux  plus  longtemps  quand 
il  a  été  refroidi  immédiatement  après  avoir  été  trait.  C'est 
un  avantage  considérable  pour  du  lait  destiné  à  être  vendu  à 
l'état  frais  et  devant  supporter  un  long  transport.  Dans  tous 
les  cas,  il  est  bon  d'exposer  le  lait  à  l'air  et  de  le  refroidir. 


RÉFIUGLIRANTS  POUR  LE  LAIT. 

On  peut  obtenir  ce  résultat  au  moyen  de  l'appareil  réfrigé- 
rant qu'on  voit  ci-contre. 

Il  existe,  il  la  vérité,  plusieurs  sortes  d  appareils  réfrigé- 
rants pour  le  lait,  mais  celui  dont  nous  donnons  le  dessin  est, 
à  notre  avis,  le  meilleur  de  tous.  On  se  sert  du  réfrigérant 
de  la  manière  suivante  :  on  verse  le  lait  dans  un  réservoir 
placé  au-dessus  de  Tappareil;  on  ouvre  le  robinet  de  ce  ré- 
servoir et  le  lait  coule  en  se  répandant  sur  toute  la  surface 
du  réfrigérant. 

A  l'intérieur  du  réfrigérant  circule  Teau  mise  au  degré 
auquel  on  veut  refroidir  le  lait.  Le  lait  passe  en  nappe  très 
mince  et  suit  les  cannelures  du  réfrigérant.  En  même  temps, 
il  est  exposé  à  l'air. 

Il  est  entendu  que  l'emploi  de  l'eau  courante  est  un  des 
éléments  indispensable  de  l'opération. 

Les  prix  d'un  réfrigérant  sont  : 

pour  300  litres  par  heure.  .  .    170  francs. 
400  -  ...    188  - 

500  -  ...    200  - 

Ces  prix  ne  semblent  pas  trop  élevés  si  Ton  réfléchit  aux 
pertes  que  le  réfrigérant  évite.  Silon  vend  du  lait  en  nature, 
un  seul  envoi  de  lait  tourné  coûtera  souvent  plus  que  l'achat 
d'un  réfrigérant. 

Le  réfrigérant  pour  le  lait  ne  convient  pas  seulement  aux 
grandes  exploitations,  il  doit  aussi  être  employé  dans  les 
fermes  de  moindre  importance.  11  faut  éviter  de  s'en  servir 
à  rintérieur  des  appartements.  On  le  placera  en  dehors,  à 
l'abri  d'un  toit.  L'eau  qu'on  emploiera  devra  être  très  fraîche 
et  ne  pas  avoir  séjourné  dans  les  seaux. 

Si  l'on  ne  peut  se  procurer  de  réfrigérant,  il  faudra  re- 
doubler encore  de  précaution,  si  c'est  possible,  à  l'endroit  du 
seau  à  traire.  Celui-ci  ne  devra  jamais  rester  à  l'étable.  11 
n'y  sera  apporté  qu'au  moment  même  de  la  traite  et  enlevé 
aussitôt  après. 


^TTRlPir-  A  T.T/M.^ 


CHAPITRE  IV. 
Pesée  et  mesurage  du  lait. 

Ayantages  de  la  pesée  sur  le  mesurage.  —  Mesurage.  —  Balance  à 
levier.  —  Balance  à  plateaux.  —  Emploi  des  balances. 


On  mesure  OU  on  pèse  le  lait.  Dans  les  fermes  où  le  lait 
est  Yendu  en  nature,  il  importe  peu  que  Ton  fasse  Tun  ou 
l'autre;  on  mesure  cependant  de  préférence,  car  c'est  ainsi 
que  se  fait  la  vente.  Il  en  est  autrement  pour  une  ferme  ra- 
tionnellement cultivée.  Là  on  doit  calculer  le  produit  net 
en  beurre  et  en  fromage.  îl  faudra  donc  peser  le  lait  pour  se 
rendre  un  compte  exact  de  la  proportion  dans  laquelle  il  est 
produit.  C'est  à  cette  condition  que  l'on  pourra  reconnaître  le 
rendement  de  Tanimal,  suivant  son  régime  et  sa  nourriture. 

Cette  comptabilité  du  lait  a  une  grande  valeur  pratique, 
car  elle  montre  de  suite  sous  quel  régime,  avec  quelle  nour- 
riture, la  production  a  été  la  plus  élevée.  Elle  découvre  les 
irrégularités  du  rendement  et  permet  d'y  remédier. 

Le  travail  facile  d'ailleurs,  que  la  tenue  des  livres  dans 
une  laiterie  occasionne,  est  largement  compensé  par  les  avan- 
tages qu'on  en  retire.  Nous  le  verrons  tout-à-l'heure. 

On  mesure  le  lait  de  la  manière  suivante.  On  verse  le  lait 
dans  un  seau  d'une  contenance  exactement  déterminée.  On 
souffle  l'écume  et  l'on  plonge  verticalement  dans  le  liquide 
un  bâton  portant  des  entailles  ou  des  marques  imprimées 
correspondant  à  des  .mesures  fixes  ;  on  voit  alors  jusqu'à  quel 
point  du  bâton  s'élève  le  niveau  du  lait. 

La  pesée  du  lait  est  un  peu  plus  compliquée.  On  peut  la 
faire  de  deux  façons,  soit  avec  une  balance  à  levier,  soit  avec 
une  balance  à  plateaux  ;  on  suspend  le  seau  rempli  de  lait 
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au  petit  bras  de  l'instrument,  et  Ton  pèso  au  moyen  d'un 
poids  mobile  porté  par  le  grand  bras. 

Avec  la  balance  îi  plateaux,  on  verse  le  la  t  dans  u  vase 
on  bois  ou  en  Ibr-blanc  qu'on  a  préalaWement  peso.  On  rc- 
tonche  du  poids  total  le  poids  du  vase  :  la  différence  donne 

le  ooids  réel  du  lait.  , 
La  première  pesée,  e'est-.Vdire  la  pesée  au  moyen  de  la- 

balance  à  levier,  n'est  employée  que  pour  ^^V^'^^l^^J"; 
tités  de  lait,  pour  peser  une  traite,  par  exemp  e,  ou  dans  les 
IsLiations  liitiè/es,  pour  peser  le  lait  apporté  par  chaque 

""'Lrialance  à  plateaux  convient  surtout  pour  les  quantités 

''''i::;^:^::^^^^^^  du  lalt  doivent  se  taire  immédia- 
tement  après  la  traite. 


CHAPITRE  V. 
Conservation  et  transport  du  lait. 

Conservation  du  lait.  -  Bicarbonate  de  sonde  -  salicyliqne. 
_  Borax.  -  Propreté,  réfrigération,  exposition  a  au,  «bnUmon. 
_  Transport.  -  Influence  du  mouvement  sur  le  lait.  -  Voitures 
et  vases  pour  le  transport  du  lait.  -  Précautions. 

Nous  avons  déjà  indiqué  deux  moyens  pour  conserver  le 
lait  à  l'état  frais  pendant  quelque  temps  :  la  réfrigération 
et  l'exposition  à  l'air.  Mais  il  peut  se  produire  maintes  cir- 
constances où  l'on  aura  besoin  d'avoir  des  procèdes  de  con- 
servation plus  efficaces.  . 

Pendant  les  chaleurs  de  l'été,  par  exemple,  si  Ion  doit 
transporter  du  lait  pendant  un  long  trajet,  ou  si  1  on  n  a  pas 
à  sa  disposition  des  caves  fraîches  et  bien  aérées,  comment 
empêchera-t-on  le  lait  de  tourner,  ou,  tout  au  moins,  com- 
ment retardera-t-on  cet  accident? 
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Depuis  Ion-temps  on  emploie  le  bicarbonate  de  soude,  niais 
ce  procédé  n^est  pas  très  sûr  et  donne  au  lait  un  gout  de 

L'Icide  salicvlique  et  le  borax  sont  d'un  emploi  préférable  ; 
cependant,  l'acide  salicylique  coûtant  très  cher,  on  peut  se 
servir  de  borax  en  petite  quantité.  Cette  substance  ne  coûte 
environ  que  2  fr.  20  c.  le  kilogramme;  on  la  trouve  dans 
toutes  les  pharmacies.  On  l'emploie  à  raison  de  1  gramme 
par  litre  de  lait  :  cette  proportion  est  même  forte  . 

Il  ne  faudrait  pas  croire  que  l'emploi  du  borax  ou  de  tout 
autre  antiseptique  puisse  dispenser  des  soins  de  propreté  et 
des  précautions  de  l'exposition  à  l'air  et  du  réfrigérant.  Ce 
seront  toujours  les  conditions  essentielles  de  toute  conserva- 
tion du  lait,  qu'il  s'agisse  de  faire  du  fromage  ou  de  transpor- 
ter le  lait.  Le  borax  ne  doit  intervenir  que  dans  les  cas 
difficiles  comme  moyen  supplémentaire. 

Un  expédient  bien  simple  pour  empêcher  le  lait  de  cailler, 
consiste  à  le  faire  bouillir  chaque  jour  pendant  quelques  mi- 
nutes. Les  ménagères  emploient  quelquefois  ce  procède  qui 
est  commode  pour  elles,  mais  qui  ne  convient  plus  lorsqu  U 
s'a-it  de  faire  du  lait  un  obj  et  de  commerce . 

Par  l'évaporation  et  par  l'addition  d'une  certaine  propor- 
tion de  sucre,  on  obtiendra  un  lait  que  l'on  pourra  conserver 
pendant  plusieurs  années  dans  des  boites  fermées.  C  est  par 
ce  procédé  qu'on  obtient  le  lait  condensé,  qui  est  devenu  1  ob- 
jet d'une  industrie  considérable.  Toutefois,  cette  fabrication, 
ilfaut  bien  le  remarquer,  n'est  possible  que  là  où  le  lait  ne  se 
vend  pas  cher  et  où  le  combustible  est  à  bon  marche.  L  éta- 
blissement d'une  usine  de  lait  condensé  est  une  grosse  affaire, 
les  frais  sont  considérables  et  la  fabrication  n'est  pas  si  aisee 
qu'on  pourrait  le  croire.  On  l'a  bien  vu  par  certaines  fabri- 
ques dont  les  produits  ne  suffisaient  pas  tout  d'abord  aux  de- 
mandes, et  qui,  tout  à  coup,  ont  été  obligées  de  disparaître. 
1   rnnfrairement  à  l'opinion  exprimée  ici  par  l'honorable  M.  de 

1,'nuUSriif  à.r..°b.t»o.s  élrugèr..  d.»s  1.  Wt  .-..po.™!  . 
être  poursuivi.  [N.  d.  tr.] 
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Le  transport  du  lait,  que  Ton  doit  vendre  h  l'état  frais, 
n'est  pas  une  des  moindres  diiïicultés  de  ee  commerce.  C'est 
une  source  de  pertes  et  d'ennuis  de  toute  nature. 

Le  transport  du  lait  est  réglé  de  cette  manière  :  le  lait, 
autant  qu'il  est  possil)le,  ne  doit  pas  être  secoué.  L'expé- 
rience a  prouvé,  en  effet,  que  moins  on  agite  le  lait  plus  il 
se  conserve,  mieux  il  s'écrome.  Ce  fait  est  très  important 
.pour  les  laiteries  collectives;  car  les  villages  associés  se 
trouvent  souvent  assez  éloignés ,  et  le  lait,  par  conséquent, 


Fig.  3. 


avant  d'être  écrémé,  a  subi  un  assez  long  transport.  En  ce 
cas,  il  est  bon  de  se  servir  de  voitures  à  ressorts  pour  le  trans- 
port du  lait. 

Les  vases  qui  servent  au  transport  du  lait  sont  en  bois  ou 
en  fer-blanc.  11  y  en  a  de  différentes  formes.  Il  faut  donner 
la  préférence  à  ceux  qui  se  nettoient  le  plus  facilement. 

La  brouette  à  lait,  dont  nous  reproduisons  la  figure,  peut 
parfaitement  servir  au  transport  de  petites  quantités  de  lait. 
Elle  est  en  fer  forgé ,  le  pot  à  lait  est  en  fer-blanc ,  il  est 
suspendu  entre  les  roues  et  repose  sur  les  ressorts. 

2 
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VASES  POUR  LE  TRANSPORT  DU  LAIT. 


Où  peut  charger  ou  décharger  le  pot  à  lait  à  volonté,  même 
alors  qu'il  est  plein,  sans  le  secours  de  personne.  C  est  une 
économie  de  main-d'œuvre. 

Le  prix  de  cette  brouette  est  assez  élevé. 

Nous  pensons  qu'elle  pourrait  être  construite  à  meilleur 

marché.  Voici  quels  sont  les  prix 
Contenance  63  litres. 
_        72    —  . 
_        90   —  . 

112    —  . 
—       135    —  . 


108  francs. 
115  — 
128  — 
148  — 
160  — 


Fig.  4. 

Lorsqu'il  sagit  de  transporter  pour  l'alimentation  des 
villes,  en  chemin  de  fer  ou  même  en  voiture ,  des  quantités 
de  lait  plus  considérables,  on  a  recours  à  des  vases  plus  petits 
semblables  à  ceux  que  nous  représentons  et  dont  le  prix  est 
de  • 

Contenance  10  litres.  .  .     9  francs. 

15    -  ...    12  - 
_        20    -  ...    13  - 
_        30    —  ...    14  — 
Il  y  en  a  aussi  d'une  contenance  inférieure  à  dix  litres. 
11  y  a  encore  bien  d'autres  vases  pour  le  transport  du  lait. 
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Il  est  inutile  de  les  décrire  tons,  il  snflit  de  dire  ee  qu'il  l;iut 
observer  lors(|n\)n  doit  en  acheter. 

Les  vases  devront  être  lég'ers  et  l)ien  Ijoucliés.  Ij(Mir  cou- 
vercle devra  être  construit  de  telle  sorte  que  l'air  puisse 
pénétrer  ;  car  le  lait  privé  d'air  s'échauffe  facilement. 

Il  sera  bon  de  les  munir  d'un  cadenas,  si  le  transport  a 
lieu  par  chemin  de  fer  ou  par  voituriers. 

Ils  devront  être  solides;  s'ils  sont  en  fer-blanc,  ils  devront 
être  bien  étamés. 

La  réfrigération  et  l'exposition  à  Fair  du  lait ,  doivent 
avoir  lieu,  ainsi  que  nous  l'avons  déjà  dit,  avant  le  trans- 
port. En  été  on  couvrira  les  vases,  sur  les  voitures,  de  nattes 
de  paille  pour  les  défendre  contre  la  chaleur. 

On  comprend  sans  peine  la  nécessité  d'avoir  pour  le  trans- 
port du  lait  des  voitures  bien  suspendues.  On  ne  devra  pas 
les  conduire  trop  vite  pour  éviter  autant  que  possible  de  re- 
muer le  lait. 


CHAPITRE  VL 
^  L'écrémage. 

La  chambre  à  lait  ;  sa  situation  et  sa  construction.  —  Réfrigération 
par  la  glace  ou  Teau  courante.  —  Réfrigération  du  lait  avant  d'être 
porté  à  la  laiterie.  —  Méthodes  d'écrémage  :  vases  en  terre,  jattes 
en  bois,  en  verre,  en  porcelaine,  en  grès,  en  fonte,  enfer-blanc. 
—  Procédé  du  Holstein.  —  Procédé  de  Destinon.  —  Appareil  de 
ferme  de  Wielandt.  —  Procédé  de  Swartz.  —  Choix  de  la  méthode 
d'écrémage.  —  Centrifuge  Lefeldt. 

Le  lait  que  Ton  conserve  pour  l'écrémage  est  placé  dans 
un  local  spécial  :  la  chambre  de  la  laiterie  réservée  pour  cet 
usage  doit  être  spacieuse  et  bien  aérée.  Il  faut  soigneuse- 
ment éviter  de  la  construire  dans  le  voisinage  d'une  étable, 
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d'une  fosse  à  fumier,  d'un  réservoir  à  engrais  ,  de  tout  en- 
droit enfin  qui  dégagerait  de  mauvaises  exhalaisons.  Le  lait 
est  extrêmement  sensible.  Un  instant  suffit  pour  qu'il  absorbe 
une  mauvaise  odeur.  Le  beurre  ou  le  fromage  qu'on  en  fait 
s'en  ressent  ;  leur  valeur  est  diminuée. 

La  laiterie  doit  être  fraîche  et  sèche  en  même  temps. 

L'exposition  au  nord  est  la  meilleure ,  à  son  défaut  on 
construira  à  l'est  ou  à  l'ouest.  En  tout  cas,  il  faudrait  se  gar- 
der du  sud,  car  il  serait  impossible  de  tenir  fraîche  une  lai- 
terie ainsi  exposée. 

S'il  est  impossible  d'éviter  que  la  chambre  à  lait  soit  ex- 
posée au  soleil ,  qu'on  l'abrite  du  moins  par  une  saillie  du 
toit.  On  pourra  aussi  faire  reposer  ce  toit  sur  un  plafond  de 
sciure  de  bois.  Il  reste  encore  d'autres  précautions  à  prendre 
pour  donner  dans  la  laiterie  un  courant  d'air  régulier  et 
pour  éviter  l'humidité.  Une  laiterie  peu  élevée,  construite 
dans  un  endroit  frais  où  les  rayons  du  soleil  ne  donnent  pas, 
est  souvent  humide  ;  on  peut  y  remédier  en  partie  en  don- 
nant à  la  laiterie  un  plafond  éievé.  La  chambre  à  lait  doit 
être  vaste  et  spacieuse,  elle  ne  doit  pas  avoir  moins  de  2  mè- 
tres 1/2  de  hauteur.  La  hauteur  la  plus  convenable  est  de 
3  mètres,  3  mètres  1/2  et  4  mètres.  Dans  les  pays  où  on  avait 
l'habitude  de  déposer  le  lait  dans  des  caves  assez  profondes, 
on  a  depuis  quelque  temps  abandonné  cette  pratique.  ^  On  y 
prend  maintenant  pour  règle  qu'une  bonne  laiterie  doit  être 
au-dessus  du  sol.  Sous  terre,  elle  ne  pourrait  être  sèche.  En 
été,  à  la  vérité  ,  une  cave  donne  la  û^aîcheur  naturelle  de 
la  terre  ;  mais  on  y  supijlée  très  bien  en  protégeant  la  laite- 
rie par  une  saillie  du  toit,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus 
haut.  Si  cela  même  ne  suffit  pas,  on  peut  remplacer  les  pa- 
rois d'une  cave  qui  ne  communiquent  jamais  la  fraîcheur  de 
la  terre  sans  son  humidité,  en  bâtissant  des  murs  creux,  dits 
murs  isolants,  dont  on  enduira  le  côté  extérieur  d'une  couche 
de  tourbe  en  poussière. 

La  propreté  de  la  laiterie  exige  que  le  sol  soit  pavé  en 
dalles  de  pierres,  ou  carrelé  en  briques.  On  peut  aussi  se 
servir  de  ciment  ou  d'asphalte.  Il  doit  être  imperméable.  Il 
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faut  combler  avec  du  ciment  les  moindres  interstices  des 
pierres,  si  on  en  emploie. 

Pour  faciliter  l'écoulement  des  eaux,  on  donne  au  sol  une 
légère  pente.  Une  rigole  reçoit  les  eaux.  l^]lle  doit  être  aussi 
petite  que  possible ,  mais  il  faut  ({u'elle  soit  facile  à  laver. 
L'eau  qui  y  séjournerait  suffirait  pour  répandre  une  mau- 
vaise odeur  et  perdre  le  lait.  On  bouchera  l'ouverture  par 
une  petite  porte  en  bois  pour  empêcher  la  chaleur  extérieure 
de  se  répandre  dans  l'intérieur  de  la  laiterie.  Pour  la  même 
raison],  on  ferme  souvent  la  laiterie  par  une  double  porte. 
La  porte,  placée  à  l'extérieur,  peut  être  garnie  de  nattes  de 
paille.  Aux  fenêtres,  on  adapte  des  volets  fermant  herméti- 
quement. On  aura  soin  chaque  jour  de  les  ouvrir  pour  re- 
nouveler Fair  de  la  chambre.  En  été  on  donnera  de  l'air  pen- 
dant la  nuit.  La  température  ,  dans  une  laiterie ,  doit  être 
toujours  la  même  ou  à  peu  près,  ne  pas  dépasser  12  à  15  de- 
grés. Dans  les  laiteries  mal  établies,  la  température  change 
souvent  et  le  lait  s'en  ressent  et  se  perd.  Si  l'on  observe  soi- 
gneusement les  précautions  que  nous  venons  d'indiquer,  on 
conservera  bien  le  lait  et  l'on  aura  une  laiterie  qui  donnera 
de  bons  résultats.  11  peut  arriver  toutefois  que  l'on  soit 
obligé  de  se  servir  à\m  local  déjà  aménagé  qui  s'échauife 
facilement.  En  ce  cas  il  n'y  aura  qu'un  remède  :  la  glace  ou 
l'eau  courante. 

Si  l'on  peut  établir  une  glacière  à  côté  de  la  chambre  à 
lait,  rien  de  plus  facile  que  de  rafraîchir  la  température  au 
moyen  de  tuyaux  placés  dans  le  mur  de  séparation,  ame- 
nant à  volonté  l'air  froid  de  la  glacière  dans  la  chambre  à 
lait.  A  défaut  de  glace,  un  bassin  d'eau  courante  répandra 
dans  l'air  une  fraîcheur  suffisante. 

Pour  défendre  la  chambre  à  lait  contre  toute  humidité ,  il 
est  bon  de  blanchir  les  murs  à  la  chaux  trois  ou  quatre  fois 
par  an. 

Nous  avons  déjà  expliqué  comment  le  refroidissement  du 
lait,  au  moyen  d'un  réfrigérant,  devait  avoir  lieu  aussitôt 
après  la  traite  en  dehors  de  l'étable.  On  se  tromperait  si 
l'on  pensait  pouvoir  faire  cette  opération  dans  l'intérieur  de 
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la  laiterie,  car  le  lait  y  communiquerait  la  chaleur  et^rocleur 
del'étable,  ce  qu'il  faut  éviter  à  tout  prix.  L'on  réchaufferait 
encore  la  température  si  Ton  portait  à  la  laiterie  le  lait 
qui  vient  d'être  trait.  On  évitera  ces  inconvénients,  si  l'on 
n'a  pas  de  réfrigérants,  en  versant  le  lait  dans  des  grands 
vases  en  fer-blanc  placés  dans  une  auge  remplie  d'eau.  Ces 
vases  y  resteront  jusqu'à  ce  que  le  lait  ait  pris  une  tempé- 
rature de  12  à  15  degrés.  On  peut  aussi  faire  l'opération  in- 
verse :  verser  le  lait  chaud  dans  un  grand  récipient  etfy 
plonger  des  boîtes  remplies  déglace,  soigneusement  fermées. 

La  réfrigération  du  lait  étant  faite  immédiatement  après 
la  traite  ,  il  est  nécessaire  d'apporter  de  suite  le  lait  dans  la 
pièce  de  la  laiterie  où  il  sera  écrémé. 

Le  traitement  du  lait  en  vue  de  la  crème  a  donné  lieu  à 
beaucoup  de  systèmes.  Il  existe  un  assez  grand  nombre  de 
méthodes  d'écrémage.  Nous  allons  décrire  les  principales. 

Les  ustensiles  les  plus  anciens  pour  l'écrémage  du  lait 
sont  certainement  les  yases  élevés  dont  on  se  sert  encore 
aujourd'hui  dans  quelques  contrées.  Le  lait  dans  ces  vases 
n'expose  à  Fair  qu'une  petite  surface.  Il  s'aigrit  prompte- 
ment ,  l'écrémage  est  diiScile.  On  a  remédié  à  ces  inconvé- 
nients en  se  servant  de  vases  larges  et  plats  d'un  usage  très 
commode. 

Ces  vases  ou  crémeuses  sont  de  toutes  les  grandeurs. 
Ils  ne  doivent  pas,  toutefois,  avoir  des  dimensions  trop 
considérables,  car  ils  seraient  ensuite  incommodes  à  ma- 
nier. On  les  fait  de  matières  les  plus  diiférentes.  On  en 
trouve  en  fer-blanc,  en  fonte^  en  verre,  en  porcelaine,  en 
grès,  en  terre  cuite,  en  bois.  Les  vases  en  terre  sont  par- 
tout répandus,  cependant  le  vernis  s'use  bien  vite,  la  terre 
s'imprègne  de  lait;  le  nettoyage  ne  peut  plus  se  faire,  et  le 
lait  ne  se  conserve  pas.  Lorsqu'on  achète  des  vases  en  terre, 
on  ne  doit  prendre  que  des  vases  recouverts  d'une  solide  et 
épaisse  couche  de  vernis. 

Les  vases  en  bois  dont  on  se  sert  généralement  dans  les 
Alpes  et  dans  le  Schleswig-Holstein  peuvent  être  employés 
dans  une  laiterie  à  la  condition  qu'elle  soit  très  bien  tenue. 
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Ces  vasos,  lorsqu'ils  sont  faits  avec  un  bois  dur  et  serré,  se- 
ront cFune  durée  très  longue,  plus  longue  même  que  si  Ton 
employait  toute  autre  matière.  Mais  il  laut  dire  que  leur 
nettoyage,  leur  entretien  exigent  beaucoup  plus  de  soins. 

Dans  les  régions  de  montagne,  le  pin  et  le  sapin  fournis- 
sent un  bois  très  bon  pour  la  construction  des  vases  à  lait. 
L'emploi  des  vases  en  bois  convient  surtout  là  où  Ton  a  l'ha- 
bitude de  laisser  le  lait  aigrir  avant  de  prélever  la  crème. 

Les  vases  en  verre,  en  porcelaine, en  grès,  sont  excellents, 
mais  leur  prix  est  plus  élevé  et  leur  fragilité  est  assez  grande. 
Les  domestiques  ne  se  servent  pas  toujours  avec  précaution 
des  ustensiles  qu'on  met  entre  leurs  mains.  Lorsqu'ils  les 
nettoient,  par  exemple,  ils  en  cassent  souvent.  Au  bout 
d'une  année,  la  détérioration  du  matériel  peut  compter  pour 
une  somme  assez  ronde.  Certains  propriétaires  ont  obvié  à 
ces  inconvénients  de  la  manière  suivante.  Ils  donnent  à  leurs 
domestiques  des  gages  d'autant  plus  élevés  qu'ils  brisent 
moins  de  vases  et  retiennent  sur  leurs  gages  la  valeur  des 
objets  cassés. 

Les  vases  en  verre,  porcelaine  ou  grès,  se  nettoient  très 
facilement,  et  c'est  un  des  plus  grands  avantages  que  doit 
présenter  un  instrument  de  laiterie.  Le  prix  de  ces  vases  va- 
rie suivant  la  grandeur.  Les  vases  dont  on  se  sert  ordinai- 
rement valent  1  fr.  20. 

Les  vases  en  fonte ,  émaillés  à  l'intérieur ,  sont  un  peu 
lourds.  Ils  coûtent  cher  et  l'émail  se  détériore  facilement. 
Ils  ne  sont  pas  jusqu'ici  entrés  dans  l'usage  général. 

Les  vases  enfer-blanc  étaméont  été  vite  adoptés.  Ces  vases 
quand  ils  sont  solidement  faits  sont  excellents.  Ils^sont  faci- 
les à  nettoyer,  très  maniables,  ne  communiquent  au  lait  au- 
cun goût  désagréable  et  durent  longtemps.  Un  vase  en  fer- 
blanc  bien  établi  n'a  besoin  d'être  étamé  qu'au  bout  de  plu- 
sieurs années. 

Il  ne  faut  pas  verser  le  lait  dans  les  vases  où  il  doit  cré- 
mer  avant  de  l'avoir  préalablement  rafraîchi.  Autrement  il 
ne  se  refroidirait  que  très  lentement  et  la  crème  ne  monte- 
rait pas  assez  vite.  Quand  on  écréme,  il  faut  avoir  soin 
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de  ne  pas  remuer  le  lait ,  car  le  lait  se  mélangerait  avec  la 
crème  et  Técrémage  ne  se  ferait  plus  aussi  complètement. 

L'écrémage  se  fait  au  moyen  de  cuillers  plates  en  fer-blanc 
(fig.  5)  ou  en  bois  (fig.  6).  On  se  sert  aussi  de  passoires  fines 
en  fer-blanc. 

Un  moyen  d'écrémage  assez  usité  consiste  à  promener  le 
doigt  autour  du  vase  afin  de  détacher  la  crème.  On  incline 
le  vase  et  l'on  verse  la  crème  en  la  poussant  avec  le  doigt; 
on  fait  mieux  encore  et  Ton  pratique  avec  plus  de  propreté 
en  se  servant  d'un  couteau  en  bois. 

Dans  les  laiteries  du  Holstein,  on  se  sert  de  vases  cylin- 
driques en  fer-blanc  ou  en  bois.  Ces  derniers,  recouverts  d'une 
couche  de  vernis  rouge,  sont  le  plus  généralement  employés. 

Le  lait  de  la  traite  est  apporté  encore  chaud  dans  la  lai- 


Fio-.  5.  Fig.  6. 


terie.  Il  est  versé  dans  les  vases  {butten)  qui  ont  6  à  8  cen- 
timètres de  hauteur  et  contiennent  8  à  12  litres  de  lait.  On 
les  range  sur  des  étagères  les  uns  au-dessus  des  autres:  éco- 
nomie de  place.  La  chambre  à  lait  doit  avoir  une  tempéra- 
ture de  10  à  12  degrés.  On  écréme  la  traite  du  soir  au  bout 
de  36  heures  ,  celle  du  matin  au  bout  de  24  heures  seule- 
lement.  On  réunit  ensuite  le  lait  écrémé  des  deux  traites  et 
l'on  fabrique  le  fromage.  C'est  la  méthode  du  Holstein. 

L'écrémage,  au  moyen  de  vases  plats  ou  de  jattes,  cause 
de  grands  embarras  quand  il  s'agit  de  grandes  laiteries,  et 
dure  trop  longtemps.  C'est  pour  cette  raison  que  l'on  a  cons- 
truit de  vastes  récipients  plats  et  moins  mobiles ,  contenant 
de  10  à  100  litres  de  lait,  ayant  une  largeur  de  50  à  90  cen- 
timètres et  une  longueur  de  1  à  5  mètres  ;  on  les  appelle,  d'a- 
près le  nom  de  l'inventeur  ,  récipients  de  Destinon. 
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Ces  récipients  sont  en  fonte  émaillée.  L'extrémité  par  la- 
quelle on  recueillera  la  crème  s'amincit  en  forme  de  pointe. 

On  établit  ces  récipients  sur  une  aire  élevée  de  1  mètre 
environ.  Le  lait  forme  une  couche  de  6  à  8  centimètres  de 
hauteur.  Quand  on  veut  écrémer,  on  soulève  le  récipient  à 
l'arrière  au  moyen  d'une  crémaillère  ;  puis  avec  un  ustensile 
en  forme  de  râteau  on  fait  tomber  la  crème  dans  une  auge 
placée  au-dessous  du  récipient.  Cette  auge  glisse  sur  des 
roulettes  et  se  transporte  facilement  d'un  récipient  à  un 
autre.  La  crème  étant  prise,  il  suffit  de  lever  davantage  le 
récipient  pour  vider  le  lait.  On  se  rendra  compte  du  procédé 
Destinon  par  la  figure  que  nous  donnons  de  ces  appareils. 

Yoici  les  prix  des  récipients  Destinon  : 

Récipients  de  70  litres.  .  .  .  77  francs. 

—  50    —  ....  60  — 

—  32    —  ....  43  — 

—  18    —  ....  24  — 

—  10    —  ....  18  — 
Brouettes  roulantes  à  crème.  36  à  42  fr. 

Ustensiles  à  écrémer   3.70  à  14  fr. 

Crémaillère   72  à  78  fr. 

Le  système  Destinon  a  le  même  inconvénient  que  le  sys- 
tème d'écrémage  en  vases  plats  :  il  nécessite  trop  de  place. 
En  outre,  il  est  souvent  utile  de  rafraîchir  le  lait  dont  on 
veut  obtenir  la  crème.  Pour  répondre  à  ce  besoin,  on  a  cons- 
truit des  vases  où  Ton  verse  le  lait  à  une  hauteur  de  16  à 
20  centimètres  et  qui  baignent  dans  l'eau.  Cette  méthode 
est  employée  surtout  en  Amérique.  C'est  d'après  elle  que 
Wielandt  a  imaginé  son  appareil.  Il  consiste  comme  on  le 
voit  (fig.  8),  en  trois  ou  quatre  récipients  placés  à  distance 
les  uns  des  autres  dans  une  grande  boîte  contenant  autant 
de  cases  distinctes  qu'il  y  a  de  récipients.  On  verse  dans  ces 
cases  l'eau  destinée  à  refroidir  le  lait. 

Au  fond  des  récipients  munis  d'une  ouverture  pour  l'écou- 
lement du  lait,  se  trouve  un  tamis.  Quand  on  veut  écrémer, 
on  ouvre  un  robinet  ;  le  petit  lait  s'écoule  et  la  crème  reste 
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au-dessus  du  tamis.  Le  petit  lait  sorti,  on  enlève  le  tamis, 
et  Ton  tire  la  crème  par  le  même  robinet  qui  a  servi  à  épui- 
ser le  petit  lait. 

L'appareil  de  AVielandt  est  très  simple ,  d'un  maniement 
aisé,  facile  à  nettoyer,  solide  et  durable,  enfin  peu  embarras- 
sant. Quand  on  a  de  l'eau  en  quantité  suffisante,  on  ne  peut  que 
conseiller  l'emploi  de  cet  appareil.  Il  convient  surtout  aux 
petites  exploitations.  Un  appareil  de  Wielandt  à  quatre  ré- 
cipients, pouvant  servir  à  l'écrémage  de  200  litres  de  lait  par 
jour,  coûte  720  francs. 

Nous  pouvons  maintenant  examiner  la  méthode  de 
Swartz  qui  tend  certainement ,  à  cause  de  tous  ses  grands 
avantages,  à  devenir  le  SA'stème  le  plus  employé.  C'est  du 
moins  ce  qu'on  doit  penser  en  présence  des  progrès  considé- 
rables accomplis  par  cette  méthode  durant  ces  dernières 
années.  La  méthode  de  Swartz  consiste  dans  l'écrémage 
du  lait  soumis  à  l'action  du  froid.  Les  principaux  avantages 
de  la  méthode  Swartz  sont  : 

1°  Économie  de  place; 

2°  Moins  de  travail  : 

3°  Rendement  plus  régulier; 

4°  Produits  meilleurs  et  plus  uniformes. 

5°  Beurre  bien  ferme  ; 

6°  Suppression  des  caves-laiteries  et  de  leurs  inconvé- 
nients. 

L'économie  de  place  n'est  pas  un  des  moindres  avantages 
du  système  Swartz.  Combien  de  fois  n'a-t-on  pas  entendu 
dire  :  «  Je  voudrais  bien  installer  mieux  ma  laiterie,  mais 
la  place  me  manque.  »  Partout  où  les  différents  systèmes 
d'écrémage  ont  été  jusqu'ici  pratiqués,  la  place  sera  suffisante 
pour  la  méthode  Swartz.  Mais  c'est  surtout  dans  la  con- 
struction de  bâtiments  nouveaux  qu'on  réalisera  les  écono- 
mies de  place  et  d'argent. 

L'économie  de  travail  résulte  d'un  écrémage  plus  prompt 
et  des  facilités  de  nettoyage  des  vases.  Personne  ne  conteste 
la  supériorité  d'une  crème  prélevée  sur  un  lait  maintenu  à 
une  température  constante  et  se  conservant  frais.  Les  pro- 
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duits  sont  uniformes,  le  beurre  et  le  Iromuge  ont  plus  do 
corns  et  sont  meilleurs  ;  ils  sont  supérieurs  enfin  aux  pro- 
duits obtenus  d'un  lait  soumis  il  tous  les  changements  ce 
température  d'une  cave  fi  lait,  froide  pendant  la  nuit,  chaude 
pen.hmt  le  jour,  inconvénients  dont  no  sont  pas  préservées 
1(>.  meilleures  caves  i\  lait.  Les  variations  de  température 
n'influent  pas  seulement  sur  l'écrémage;  le  lait  écrémé  dont 
on  fait  le  fromage  s'en  ressent.  On  s'en  aperçoit  par  les  dé- 
fauts des  fromages  fabriqués. 

En  été,  par  exemple,  avec  les  procédés  ordinaires,  quels 
soins,  quelle  attention  ne  faut-il  pas  si  l'on  veut  écrémer 
le  lait  avant  qu'il  ne  soit  aigre  ou  caillé?  Combien  de  fois 
n'arrive-t-ilpas  qu'on  soit  forcé,  dans  une  ferme,  de  renoncer 
au  travail  de  la  laiterie  pendant  deux  ou  trois  jours  de  cha- 
leur? Avec  le  système  de  la  réfrigération,  aucun  de  ces  incon- 
vénients n'est  à  craindre.  Cela  suffirait  à  faire  adopter  ce 
système  partout  où  on  le  pourrait. 

Avec  lui,  on  obtient  un  beurre  parfaitement  ferme  en  toute 
saison;  en  été,  c'est  un  grand  avantage.  Aussi  les  mar- 
chands achètent-ils  plus  cher  les  produits  et  recherchent-ils 
particulièrement  les  fromages  maigres  provenant  de  lait 

traité  à  froid.  ^  . 

Malheureusement  on  ne  peut  adopter  partout  cette  mé- 
thode, car  si  l'on  n'a  pas  à  discrétion  un  courant  d'eau  cons- 
tant et  donnant  de  l'eau  froide,  même  en  été,  il  faut  y  renon- 
cer. On  peut  toutefois,  assez  facilement,  faire  en  hiver  des 
provisions  de  glace  et  s'en  servir  pendant  la  saison  chaude. 
Parfois  aussi,  il  est  avantageux  de  faire  emploi  de  la  glace 
pendant  toute  l'année  afin  d'obtenir  un  plus  grand  refroidis- 
sement. C'est  affaire  de  circonstance,  et  l'on  ne  peut  sur  ce 
point  poser  une  règle  générale.  Il  y  a  toutefois  un  certain 
nombre  de  laiteries  où  l'on  fait  usage  de  la  glace.  Il  faut 
bien  supposer  qu'on  ne  l'emploierait  pas  si  on  n'y  trouvait 
aucun  avantage. 

La  température  la  plus  favorable  dans  ce  système  est, 
selon  les  uns ,  1  ou  2°  R.;  selon  d'autres,  3  ou  4»  ;  d'autres 
enfin  indiquent  6  ou  8».  On  aura  bien  rarement  une  source 
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au-dessous  de  6  à  8^  R.,  et  pour  obtenir  une  eau  plus  froide, 
il  faudra  recourir  à  la  glace.  Mais  l'achat  et  la  conservation 
de  la  glace  coûtent  cher,  et  comme  à  8«  R.,  on  obtient  encore 
tous  les  avantages  du  système  Swartz,  on  pourra  se  dispen- 
ser de  l'emploi  de  la  glace.  Je  connais,  en  Suisse,  une 
grande  fromagerie  où,  pendant  toute  l'année,  le  lait  est  re- 
froidi par  une  source  dont  le  débit  d'eau  est  à  peu  prés  é^al, 
même  pendant  Tété,  mais  qui  a  atteint  quelquefois  U^R, 


Fil 


Malgré  cela,  le  traitement  du  lait  se  fait  régulièrement,  le 
rendement  net  est  très  satisfaisant,  et  les  produits  de  la  û^o- 
magerie  obtiennent  toujours  les  prix  les  plus  élevés.  Je  crois 
donc,  pour  ma  part,  qu'il  importe  assez  peu  que  le  point  de 
refroidissement  soit  de  1  ou  2  degrés  plus  ou  moins  élevés, 
mais  Tessentiel,  la  première  cause  de  succès ,  est  d'éviter 
avant  tout  les  variations  de  la  température  qui  arrêtent 
l'écrémage  et  qui  font  aigrir  le  lait. 

Toutes  les  expériences  faites  avec  le  système  de  Swartz 
ont  prouvé  que  Técrémage  peut  avoir  lieu  complètement  au 
bout  de  24  heures.  Dès  lors,  il  n'est  pas  nécessaire  de  laisser 
le  lait  en  repos  pendant  48  heures  ou  même  pendant  60  heures 


l'i':(:iu':mage. 
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ce  qui  n'est  pas  Ihit  pour  raméliorcr.  Si  Ton  fait  du  fromage 
chaque  jour,  on  laisse  le  lait  de  la  traite  du  soir  12  heures 
de  plus,  soit  3(3  heures. 

Les  vases  employés  dans  le  système  du  refroidissement 
sont  de  l'orme  ovale  (fig.  9).  Ils  sont  en  fer-blanc  étamé.  Ils 
sont  faciles  à  manier.  Au  moyen  de  deux  anses  sur  leurs 
côtés  on  les  enlève  et  on  les  remet  très  aisément  dans  les 
bassins  d'eau  froide.  Les  anses  sont  placées  généralement  sur 
les  côtés  les  plus  étroits  du  vase.  Le  maniement  est  plus 
facile  avec  des  anses  adaptées  aux  côtés  les  plus  larges, 
excepté  toutefois  pour  des  vases  au-dessus  de  40  litres. 
Ceux-ci,  lorsqu'on  les  porte,  cèdent  trop  facilement  sur  la 
pression  du  poids  et  se  déforment. 

Le  prix  de  ces  vases  varie  suivant  leur  grandeur  et  leur 
poids  : 

Les  vases  d'une  contenance  de  25  litres  coûtent  13  francs. 

—  30  —        15  — 

—  40  —        18  — 

—  50  —       19  — 

—  60  —       21  — 

Le  bassin  doit  être  construit  de  manière  à  empêcher  la 
chaleur  de  pénétrer.  Les  plus  économiques  et  les  plus  com- 
modes sont  faits  en  planches  de  chêne  ou  de  sapin  de  7  à  8  cent. 


Fig.  10. 

d'épaisseur.  Ils  oifrent  une  grande  solidité.  On  taille  les 
planches  de  manière  à  ce  qu'elles  s'appliquent  exactement 
les  unes  S'^'r  les  autres  en  formant  un  tout  imperméable.  Les 
angles  sont  reliés  et  consolidés  par  des  lames  de  fer  (fig.  10). 

Il  est  bon  de  revêtir  l'intérieur  d'une  couche  de  vernis, 
ainsi  qu'on  le  fait  pour  les  cuves  des  brasseurs.  Cette  pré- 
caution facilite  le  nettoyage  ^que  l'on  doit  faire  avec  une 
brosse. 
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On  construit  aussi  des  bassins  en  ciment.  On  peut  faire 
reposer  le  bassin  à  refroidir  le  lait  sur  le  sol  même  de  la  lai- 
terie ;  on  peut  aussi  l'établir  de  telle  sorte  qu'il  soit,  en  par- 
tie, enfoncé  en  terre.  En  ce  cas,  le  bassin  à  rafraîchir  devra 
dépasser  le  niveau  du  sol  de  40  centimètres  au  moins,  pour 
la  facilité  de  Fécrémage,  auquel  on  procédera  à  genoux  ou 


Fig.  11. 


en  s'assejant  sur  un  tabouret  suspendu  au-dessus  du  bassin 
(fig.  11).  On  écréme  avec  une  cuiller  en  fer-blanc  étamé 
(fig.  12).  Dans  un  certain  nombre  de  laiteries  où  les  bassins 
sont  à  moitié  dans  le  sol,  on  se  sert  d'une  sorte  de  tube  que 
l'on  place  au-dessus  des  vases  à  écrémer  en  lui  donnant  une 
légère  inclinaison.  On  verse  la  crème  dans  ce  tube  à  mesure 


Fig.  12. 


qu'on  la  ramasse  et  elle  est  ainsi  portée  dans  le  vase  où  on 
veut  la  recueillir.  De  cette  manière,  on  évite  des  pertes  que 
Ton  pourrait  faire  en  laisant  tomber,  dans  l'eau  du  bassin,  la 
crème  que  l'on  prélève  sur  les  vases. 

Depuis  quelque  temps  on  abandonne  les  bassins  enfoncés 
en  terre  pour  des  bassins  disposés  au  niveau  du  sol.  Avec 
ceux-ci,  le  maniement  des  vases  est  un  peu  plus  pénible  ;  il 
est  moins  commode  de  les  mettre  dans  le  bassin  et  de  les 
enlever ,  mais  maintenant  il  est  rare  qu'on  emploie  encore 
des  vases  de  50  ou  60  litres.  On  se  sert  d'habitude  de  vases 
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(le  25,  30  et  40  litres,  et  cela  cFautant  plus  que  les  vases  plus 
grands  sont  plus  exposés. 

On  construit  les  bassins  pour  une  rangée  de  vases,  on  en 
tait  aussi  pour  deux  rangées.  Les  premiers,  cependant,  con- 
viennent mieux  pour  un  matériel  de  grands  vases. 

Les  dimensions  du  bassin  dépendent  des  vases  h  écrémer. 
Elles  doivent  être  les  plus  justes  possible  :  pourvu  qu'on 
puisse  faire  tenir  les  vases  pleins  et  couler,  s'il  y  a  lieu,  de.s 
morceaux  de  glace  entre  les  rangées  de  vases  ,  cela  suffit. 
Le  courant  d'eau  doit  être  disposé  de  manière  à  pénétrer 
dans  le  bassin  par  le  bas  à  une  de  ses  extrémités.  L'eau, 


après  avoir  rempli  le  bassin ,  se  décharge  par  le  haut  au 
moyen  d'un  tuyau  de  conduite  adapté  à  cet  effet. 

Toutefois  comme  il  importe  que  l'on  puisse  régler  à  vo- 
lonté le  niveau  de  l'eau  dans  les  bassins,  on  adapte  un  tuyau 
métallique  recourbé  (ûg.  13).  Ce  tuyau  est  rendu  mobile  au 
moyen  d'une  vis  adaptée  au  coude.  On  peut  lui  donner  la 
hauteur  de  l'eau  dans  le  bassin  :  il  sert  ainsi  de  conduite  de 
décharge. 

Pour  nettoyer ,  on  ferme  un  robinet  adapté  à  la  conduite 
d'eau  et  l'on  vide  complètement  en  ouvrant  une  cheville  pla- 
cée au  fond  du  bassin.  Cette  cheville  doit  être  ménagée  dans 
un  coin  à  l'abri  des  chocs  qui  pourraient  la  déplacer  quand 
on  met  les  vases  à  écrémer. 


Fig.  13. 
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34  OPÉRATIONS  DE  l'ÉCRÊMAGE. 

On  doit  recommander  la  même  disposition  pour  la  con- 
duite et  la  décharge  de  l'eau,  quand  même  on  ne  pourrait 
disposer  d'eau  courante.  C'est  laménagement  le  plus  simple, 
le  plus  commode  et  le  plus  propre  à  un  prompt  remplissage 
du  bassin. 

A  défaut  d'eau  courante,  on  a  un  réservoir  d'eau.  On  peut 
placer  ce  réservoir  dans  le  local  même  où  se  trouvent  les 
bassins  d'écrémage,  ou  bien  en  dehors.  Il  peut  être  en  ma- 
çonnerie ou  en  bois.  Il  ne  faut  pas  recommander  l'emploi  de 
réservoirs  métalliques,  si  on  les  expose  à  la  température 
extérieure,  car  l'eau,  quand  il  fait  chaud ,  s'échauffe  trop 
vite. 

Yoici  maintenant  les  diverses  opérations  de  récrémage 
par  le  système  Swartz  : 

Aussitôt  après  la  traite  ou  l'arrivée  du  lait,  qui  vient 
quelquefois  de  plusieurs  étables,  on  porte  le  lait  dans  la  lai- 
terie. Si  au  lieu  d'eau  froid^e  on  emploie  la  glace,  on  passe  le 
lait  préalablement  au  réfrigérant,  autrement  il  faudrait  re- 
nouveler la  glace  bientôt  après  la  m^se  du  lait  dans  les  bas- 
sins. Pour  aller  plus  vite  ,  une  personne  remplit  les  vases 
pendant  qu'une  autre  les  met  dans  le  bassin.  Le  lait,  dans  les 
vases,  doit  être  de  5  centimètres  environ  plus  haut  que  le 
niveau  de  l'eau  dans  le  bassin.  En  été,  si  la  chambre  à  lait 
est  un  peu  chaude,  on  met  le  lait  et  l'eau  au  même  niveau. 

Pendant  le  temps  nécessaire  à  la  montée  de  la  crème,  les 
vases  restent  immobiles.  Il  ne  faut  pas  qu'ils  aient  la  moin- 
dre agitation  avant  l'écrémage.  Dans  le  système  Swartz, 
la  crème  est  plus  mince  et  sans  peau,  mais  qu'on  ne  croie 
pas  que  cela  rende  l'écrémage  complet  plus  difficile,  car  la 
couche  de  crème  se  sépare  très  distinctement  du  petit  lait 
(lait  bleu).  Il  va  sans  dire  qu'il  faut  écrémer  avec  précau- 
tion, et  qu'il  faut  là,  comme  en  tout,  une  certaine  habileté 
de  main,  et  l'habitude. 

Avec  une  cuiller  en  forme  d'écope  (fig.  12),  on  commen- 
cera à  détacher  la  crème  sur  les  deux  côtés  étroits.  On  glisse 
la  cuiller  et  on  écréme  jusqu'à  ce  que  le  petit  lait  paraisse. 
Alors  on  promène  lentement  la  cuiller  sur  toute  la  surface 
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du  vase  et  on  remplit  (le  erùnic.  Après  quelque  temi)S  de 
pratique,  une  personne  habile  écréme  un  vase  en  une  ou 
deux  minutes.  Si  Ton  considère  combien  de  litres  peuvent 
être  écrémés  en  un  si  court  espace  de  temps,  on  reconnaîtra 
de  suite  qu'il  y  a  un  grand  avantage  i\  se  servir  du  procédé 
de  Swartz. 

La  crème,  une  fois  prélevée,  est  versée  dans  un  vase  qu'on 
place  dans  le  bassin.  On  la  laisse  ainsi  jusqu'à  ce  qu'on  en 
ait  besoin.  Avant  de  baratter  il  faut  la  chauffer,  car  elle  se- 
rait trop  froide.  On  le  fait  en  plongeant  le  vase  qui  contient 
la  crème  dans  un  autre  vase  rempli  d'eau  à  la  température 
de  25  à  30^  R.  On  remue  doucement  la  crème  et  on  ne  lare  - 
tire  que  lorsqu'elle  a  atteint  la  température  voulue.  Il  faut 
bien  prendre  garde  d'échauffer  la  crème  avec  de  l'eau  trop 
chaude. 

On  nettoie  les  vases  immédiatement  après  leur  emploi. 
On  les  passe  à  l'eau  chaude  et  on  les  gratte  avec  une  brosse 
à  moitié  dure.  On  ne  doit  pas  se  servir  de  sable  à  cause  de 
l'étamage.  On  lave  de  nouveau  à  l'eau  chaude,  on  rince  à 
l'eau  froide.  On  les  sèche  dans  une  chambre  chaude.  Une 
fois  ou  deux  par  mois,  on  mêle  un  peu  de  soude  à  l'eau  qui 
sert  au  lavage  des  vases.  Toute  bonne  laiterie  doit  posséder 
une  petite  provision  de  soude  :  c'est  indispensable  là  où  Ton 
se  sert  de  vases  de  bois.  On  mélange  la  valeur  d'un  verre  à 
vin  de  soude  dans  un  litre  d'eau.  Avec  cela  on  fera  aisément 
un  complet  nettoyage.  La  soude  coûte  peu  de  chose;  on  la 
trouve  chez  tous  les  pharmaciens. 

Comme  la  glace ,  dans  le  procédé  Swartz  ,  joue  un  rôle 
assez  important,  nous  croyons  utile  de  faire  les  remarques 
suivantes  : 

Il  va  sans  dire  qu'il  n'est  pas  possible  d'avoir  partout 
dans  toutes  les  contrées,  delà  glace  à  bon  marché,  mais 
dans  nos  pays  il  est  bien  rare  que  l'on  ne  puisse  s'en  procu- 
rer dans  de  bonnes  conditions.  Beaucoup  de  cultivateurs 
auxquels  convient  le  procédé  Swartz  et  qui  l'adopteraient 
volontiers,  s'arrêtent  devant  l'emploi  de  la  glace ,  et  s'ef- 
fraient des  dépenses  et  des  embarras  qui  en  résultent;  mais 
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ces  inconvénients  ne  sont  pas  si  graves  qu'ils  ne  puissent 
être  surmontés.  On  a  maintenant  la  glacière  dite  améri- 
caine qui  coûte  peu  et  qui  permet  de  conserver  la  glace 
pendant  plusieurs  années.  Avec  cette  glacière,  on  n'a  plus 
besoin  des  anciennes  caves  qui  étaient  dispendieuses  et  peu 
commodes. 

On  construit  une  cabane  en  planclies  à  doubles  parois. 
Ces  parois  sont  séparées  l'une  de  l'autre  par  un  intervalle  de 
30  centimètres  que  Ton  remplit  de  poudre  de  tourbe,  de  cen- 
dre, de  sciure  de  bois.  On  recouvre  de  lattes  les  joints  des 
planches.  L'ouverture  de  la  cabane  est  fermée  par  une  dou- 
ble porte.  On  peut,  pour  plus  de  solidité,  enduire  les  plan- 
ches d'une  couche  de  goudron.  On  aura  ainsi  une  glacière 
économique. 

On  met  aussi  sur  le  sol  de  la  glacière,  une  couche  de 
paille  de  50  centimètres  d'épaisseur,  en  prévision  de  l'eau 
provenant  de  la  glace  fondue.  Cette  eau  doit  avoir  un  écou- 
lement au  dehors,  car  il  importe  qu'elle  ne  séjourne  pas  dans 
la  glacière.  On  entasse  la  glace  aussi  complètement  que  pos- 
sible. On  l'entre  soit  par  la  porte,  soit  par  une  ouverture 
spéciale  que  l'on  ménage  dans  une  des  parois  et  que  l'on  a 
soin  de  fermer  par  des  volets  doubles. 

Cependant  on  peut  aussi  conserver  de  la  glace  en  l'entas- 
sant en  blocs  ou  en  morceaux  carrés,  sur  une  couche  de  bran- 
chages et  de  bois ,  puis  en  la  recouvrant  de  poussière  de 
tourbe.  On  presse  fortement  le  tout  ;  on  comprime  au  moyen 
d'une  planche  de  manière  à  ne  laisser  subsister  aucun  inters- 
tice, et  Ton  recouvre  de  paille.  Avec  un  peu  de  précaution, 
et  si  l'on  a  toujours  soin  de  maintenir  le  tas  de  glace  à  l'abri 
de  l'air  chaque  fois  que  l'on  j  puise,  on  conservera  très  bien 
de  la  glace  pendant  tout  l'été. 

A  défaut  de  glace,  on  peut  conserver  de  la  neige  par  le 
même  procédé.  On  ramasse  de  la  neige,  on  la  réunit  et  on 
l'agglomère  en  un  tas  que  l'on  foule  avec  des  planches,  jus- 
qu'à ce  qu'il  soit  devenu  très  ferme  et  presque  solide.  On 
recouvre  ensuite  avec  de  la  paille.  Cette  neige  sert  tout 
aussi  bien  que  la  glace. 
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r.a  conservation  plus  ou  moins  longue  de  la  glace  dépend 
beauconp  de  sa  nature  même.  Il  faut  autant  ([ue  possible 
avoir  dans  la  glacière  de  la  glace  pure  et  éviter  de  la  mé- 
langer avec  delà  neige.  Si  Ton  fait  usage  de  neige  et  de 
glace  tout  h  la  fois,  et  s'il  arrive  que  la  neige  gèle  à  la  surface 
do  la  glace,  il  faut  avoir  soin  de  la  couper  avec  une  hache. 

On  lera  bien,  dans  les  nouvelles  constructions,  d'aménager 
la  glacière  à  côté  même  de  la  laiterie,  d'abord  pour  la  faci- 
lité même  du  travail  delà  laiterie,  ensuite  parce  que  l'on 
pourra  utiliser  l'air  froid  de  la  glacière  pour  abaisser  la 
température  de  la  laiterie. 

Il  est  facile  de  se  rendre  compte  de  ce  qu'il  faut  de  glace 
pour  une  laiterie.  En  moyenne,  avec  1  kil.  de  glace,  on  re- 
froidit à  4^  R.  1  litre  de  lait  fraîchement  trait.  Cette  propor- 
tion est  parfaitement  suffisante  et  n'a  pas  besoin  d'être  dépas- 
sée. Suivant  les  circonstances  même,  elle  peut  être  diminuée. 

On  verse  la  glace  dans  les  bassins  à  refroidir  plus  ou 
moins  longtemps  avant  d'y  placer  les  va- 
ses à  lait,  selon  que  l'on  veut  donner 
à  l'eau  un  degré  plus  ou  moins  bas.  Les 
morceaux  de  glace  ne  doivent  être  ni  trop 
grands,  ni  trop  petits ,  de  la  grosseur  du 
poing  environ.  On  casse  la  glace  dans  la 
pièce  qui  précède  la  chambre  à  lait.  On  la 
divise  en  petits  morceaux  au  moyen  d'un 
marteau  emmanché  court,  lourd  et  taillé  en  pointe  (fig.  14). 

On  peut  voir,  d'après  les  chiffres  que  nous  avons  donnés 
plus  haut,  quelle  quantité  de  glace  il  faut  mettre  dans  un 
bassin;  avec  un  peu  d'habitude,  on  arrive  à  charger  exacte- 
ment le  bassin,  sans  même  avoir  besoin  de  peser  ou  mesu- 
rer la  quantité  de  glace  nécessaire. 

Si  l'on  veut  essayer  le  procédé  de  Swartz  ,  il  n'est  pas 
nécessaire  d'élever  une  construction  spéciale;  la  laiterie  que 
l'on  aura,  ou  tout  autre  local,  pourvu  qu'il  soit  frais  et 
•aéré,  suffira  très  bien.  Au  reste ,  nous  allons  décrire  l'amé- 
nagement intérieur  d'une  laiterie  et  l'on  pourra  nous  suivre  au 
moyen  de  la  figure  que  nous  donnons.  Cette  description 
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pourra  être  utilement  consultée  par  les  propriétaires,  les 
fermiers  et  les  associations  laitières  qui  voudraient  avoir 
recours  au  système  Swartz. 


Fig.  15.  —  Chambre  à  lait. 

La  figaire  représentée  est  celle  d'une  laiterie  de  1,000 litres 
par  jour.  Il  est  aisé,  d'après  ce  chiffre,  de  réduire  les  propor- 
tions, si  Ton  veut  une  laiterie  plus  petite. 


VAsi'S  A  î;(:iu':mi:iî 


31) 


On  voit  sur  iioiro  plan  (iig.  15),  cuki  divisions  : 

A,  Ohanibi'o  a  lait  ; 

B,  Fi'oniag'orie; 

C,  Glacière; 

I),  Vestibule  d'entrée; 

1^],  Appartement  d'iiabitatioii. 

La  chauibre  îl  lait  est  fermée  par  deux  portes,  E  et  F,  don- 
nant sur  le  vestibule  et  disposées  de  manière  à  ce  ([u'elles 
se  ferment  d  elles-mêmes  quand  on  les  a  ouvertes  :  cela  pour 
conserver  la  fraîcheur  de  la  chambre  à  lait. 

Il  faut  remarquer  ici  que,  dans  notre  plan,  les  proportions 
que  nous  observons  entre  les  différentes  pièces  de  la  laiterie, 
sont  celles  qui  conviennent  le  mieux.  Toutefois  on  peut  les 
restreindre  ;  dans  la  chambre  à  lait,  par  exemple,  les  pas- 
sa^î^es  entre  les  bassins  doivent  avoir  à  peu  près  2  mètres  de 
large  ;  cependant  1  mètre  suffit  si  Ton  ne  peut  donner  plus 
d'espacé. 

La  chambre  à  lait  contient  4  bassins  :  a,  a,a,a. 

La  glacière  dont  les  murs  sont  revêtus  d'unj  paroi  en 
bois  a  une  double  porte,  h,  c,  communiquant  avec  la  cham- 
bre à  lait.  Entre  la  glacière  et  la  porte  se  trouve  un  couloir, 
cl;  de  sorte  que  la  glacière  se  trouve  parfaitement  isolée  du 
contact  de  l'air. 

Yo3-ons  maintenant  combien  il  faudrait  de  vases  à  écré- 
mer, de  glace,  etc.,  dans  une  laiterie  de  1,000  litres  de  lait 
par  jour.  Comme  il  est  impossible  de  remplir  jusqu'au  bord 
les  vases  à  écrémer  sans  s'exposer  à  les  renverser  au  moin- 
dre mouvement,  il  faut  compter  une  dizaine  de  vases  en 
plus,  soit  un  nombre  de  vases  comme  pour  1,100  litres  de 
lait.  En  employant  des  vases  de  40  litres,  car  notre  laiterie 
est  grande,  nous  aurons  besoin  chaque  jour  de  28  vases. 

On  ne  fait  du  fromage  qu'une  fois  par  jour,  le  matin;  si 
c'est  du  fromage  maigre,  on  écréme  le  lait  du  soir  au  bout  de 
36  heures,  celui  du  matin  au  bout  de  24  heures.  L'écrémage 
est  ainsi  calculé  : 

Le  lait  du  soir  du  premier  jour  et  le  lait  du  matin  du 
deuxième  jour  sont  écrémés  ensemble  le  troisième  jour  ; 
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Le  lait  du  soir  du  deuxième  jour  et  le  lait  du  matin  du 
troisième  jour  sont  écrémés  ensemble  le  quatrième  jour  ; 

Le  lait  du  soir  du  troisième  jour  et  le  lait  du  matin  du 
quatrième  sont  écrémés  ensemble  le  cinquième  jour,  etc. 

Les  vases  à  écrémer  employés  par  le  lait  du  soir  le  pre- 
mier jour,  et  le  deuxième  par  le  lait  du  matin  ,  sont  libres 
le  matin  du  troisième  jour  et  ne  servent  plus  qu'à  la  traite 
du  soir  du  troisième  jour  et  à  celle  du  matin  le  quatrième. 
On  aura  donc  besoin  de  vases  pour  la  traite  du  soir  le 
deuxième  jour  et  celle  du  matin  le  troisième  jour.  Ces  vases 
à  leur  tour  ne  seront  disponibles  que  le  matin  du  quatrième 
jour.  Il  s'ensuit  qu'il  faut  doubler  le  nombre  des  vases 
qu'on  peut  remplir  dans  la  journée  et  compter  deux  fois 
28  vases  à  40  litres,  soit  56, 

Chaque  traite  devra  être  mise  dans  un  bassin  à  part,  au- 
trement le  lait  chaud  viendrait  retarder  le  refroidissement  du 
lait  que  contiendrait  le  bassin,  et  par  suite  l'écrémage. 
Ainsi  en  écrémant  après  chaque  période  de  24  et  de  36  heures 
il  faudra  quatre  bassins. 

A  la  rigueur,  trois  bassins  suffisent,  mais  alors  on  doit 
vider  chaque  jour  dans  la  chaudière  à  fromages,  le  lait  d'un 
des  bassins  afin  d'y  recevoir  la  traite  du  matin.  La  traite 
entière  fournissant  500  litres  environ,  chaque  bassin  devra 
être  assez  grand  pour  contenir  cette  quantité  de  lait.  En 
prenant  la  hauteur  des  vases  et  en  ajoutant  10  centimètres, 
on  a  la  hauteur  des  bassins.  Pour  la  largeur,  on  l'obtiendra 
en  augmentant  de  12  centimètres  le  diamètre  des  vases 
dans  le  sens  le  plus  large  ;  la  longueur  en  augmentant  de 
5  centimètres  le  diamètre  des  vases  dans  le  sens  le  plus 
étroit  ;  les  anses  étant  comprises  dans  la  mesure.  On  multi- 
plie le  chiffre  de  ces  mesures  par  le  nombre  des  vases  aug- 
menté encore  du  chiffre  5. 

Expliquons-nous  par  un  exemple  : 

Les  vases  employés  par  la  méthode  Swartz  n'étant 
pas  tous  de  même  mesure,  nous  demanderons  au  fabricant 
de  nous  fournir  des  vases  de  40  litres  ayant  50  centimètres 
de  long  sur  20  centimètres  de  large,  les  anses  comprises. 


DIMENSIONS  DH  LA  CLACIÎUU:.  ^ll 

'et  55  centimètres  de  haut.  Nous  constriiiroiis  des  bassins 
kl'iine  contenance  de  M  vases  et  nons  conipions  ainsi  : 
M  55+10=05,  hautenr; 

n  5Q_,_12=62,  largeur; 

20+  5=31x14=434+5=439,  longueur. 
■  Pour  la  facilité  des  choses,  il  est  bon  de  ne  pas  mesurer 
trop  exactement  la  longueur  du  bassin  et  de  forcer  un  peu 
la  mesure,  car  on  peut  avoir  plus  de  lait  que  de  coutume,  et 
il  faudra  bien  le  mettre  dans  le  bassin.  Toutefois  si  Ton  fait 
usage  de  glace,  on  fera  bien  de  ne  pas  donner  trop  de  place, 
car  la  consommation  de  la  glace  s'en  augmenterait  d'autant. 

Le  compte  que  nous  venons  de  faire  pour  les  vases,  les 
bassins,  etc.,  vaut  aussi  bien  qu'il  s'agisse  de  grandes  ou 
de  petites  laiteries.  Le  calcul  des  dimensions  et  des  mesures 
peut  être  fait  toujours  comme  nous  l'avons  indiqué.^ 

La  consommation  de  la  glace  s'évalue  de  la  manière  sui- 
vante :  1,000  litres  de  lait  par  jour  ou  305,000  litres  par  an 
exigent,  d'après  ce  que  nous  avons  dit,  305,000  kil.de  glace 
ou  398  mètres  cubes  (1  mètre  cube  pesant  910  kil.).  Mais 
comme  pendant  une  partie  de  l'année,  on  peut  se  dispenser 
de  l'emploi  de  la  glace,  300  mètres  cubes  suffisent  parfai- 
tement. Avec  quelques  précautions  même,  on  n'aura  pas  be- 
soin de  cette  quantité. 

La  glacière  pour  pouvoir  contenir  300  mètres  cubes  de 
glace,  doit  avoir  21  mètres  de  long,  5  mètres  de  large, 
3  mètres  de  haut. 

Toutefois  on  peut  conseiller  de  ne  donner  à  la  glacière 
que  la  moitié  de  ces  dimensions,  mais  d'élever  à  côté  d'elle 
deux  tas  de  glace,  parfaitement  recouverts,  semblables  à 
ceux  que  nous  avons  décrits  plus  haut.  La  glacière  servira 
pendant  l'été,  les  tas  de  glace  pendant  le  printemps  et  l'au- 
tomne. Si  chacun  des  deux  tas  de  glace  a  5  mètres  de  long, 
3  mètres  de  haut  et  5  mètres  de  large,  la  provision  de  glace 
sera  largement  suffisante  et  Ton  aura  encore  réalisé  une  éco- 
nomie de  bâtisse. 

11  est  entendu  que  les  chiffres  que  nous  indiquons  pour  la 
consommation  de  la  glace  sont  établis  pour  du  lait  à  refroi- 
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dir  de  la  température  qu'il  possède  après  la  traite  jusqu'à 
3  à  R.  ,  et  pour  une  laiterie  privée  d'une  source  d'eau 
froide.  Une  source  économise  d'autant  plus  de  glace  que  l'eau 
est  plus  froide.  Si  l'eau  suffit  à  refroidir  le  lait,  sauf  la 
durée  des  mois  de  chaleurs,  on  n'aura  besoin  que  du  quart 
ou  du  tiers  de  la  quantité  de  giace  ci-dessus  fixée. 

L'emploi  de  la  glace  doit  donc  être  déterminé  suivant  Jes 
circonstances  du  lieu  et  du  temps.  Il  sera  prudent  avant  de 
construire  une  laiterie  de  se  rendre  compte  exactement  des 
choses  et  ne  rien  livrer  au  hasard.  Que  l'on  essaie  d'abord 
avec  des  tas  de  glaces  :  on  en  fera  autant  qu'on  pensera  en 
avoir  besoin  et  bientôt  on  sera  fixé  sur  le  besoin  réel. 

Mais,  nous  le  répétons  encore  une  fois,  que  Ton  ne  s'ef- 
fraie pas  de  l'emploi  de  la  glace.  Les  difficultés  qu'on  y 
voit  sont  bien  moins  grandes  qu'elles  ne  paraissent  au  pre- 
mier abord. 

A  côté  du  système  Swartz  dont  l'application  paraissait 
rencontrer  certaines  difficultés  dans  les  pays  méridionaux, 
vient  de  surgir  une  nouvelle  méthode  d'écrémage  qui  sim- 
plifie singulièrement  les  opérations  jusqu'ici  nécessaires.  En 
1878,  un  ingénieur  de  Schôningen,  près  Brunswick,  M.  Le- 
feldt,  réalisa  un  projet  qu'il  poursuivait  depuis  longtemps 
et  construisit  une  machine  pour  écrémer  le  lait  au  moyen  de 
la  force  centrifuge.  A  peine  parue,  la  machine  a  été  de  toute 
part  acclamée.  Elle  est  déjà  dans  un  grand  nombre  d^éta- 
bhssements  où  elle  fonctionne  à  la  satisfaction  des  pro- 
priétaires. 

La  machine  centrifuge  se  compose  d'un  tambour  rond 
métallique  qui,  mis  en  mouvement  par  la  vapeur,  par  un 
manège  ou  par  l'eau,  tourne  de  huit  à  seize  cents  fois  par 
minute  autour  de  son  axe. 

On  remplit  de  lait  le  tambour  jusqu'à  moitié  environ,  et 
quand  une  fois  il  est  en  mouvement,  le  lait  se  trouve  lancé 
contre  les  parois  et  y  est  maintenu  par  la  force  centrifuge. 
De  cette  manière,  la  crème  s'accumule  naturellement  "au 
côté  intérieur  du  cercle  formé  par  le  lait,  parce  qu'elle  est 
plus  légère.  Le  couvercle  du  tambour  forme  un  plan  incliné 


CENTiuriJOi:  m:i-i:i.1)T.  ^-j 

(lo  rintcrieiu*  vers  rextériour;  ou  ajoiito  Icntcnioiit  du  laii 
uuiigi'O  au  luovcu  d'uu  eutouuoir  placé  daus  le  tambour,  et 
la  couche  iutérieure,  c'est-iVdire  la  crème,  s'écoule  la  pre- 
mière hors  (hi  taudK)ur.  La  disposition  iucliuée  du  couvercle 


Fig.  16. 


facilite  cette  sortie.  On  verse  du  lait  maigre  jusqu'à  ce  que 
Ton  ait  obtenu  toute  la  crème.  Il  faut  une  demi-heure  pour 
écrémer  le  contenu  du  tambour. 

Il  résulte  d'expériences  faites  à  FÉcde  nationale  d'agri- 
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culture  de  Milan  par  le  D^'  Gaétan  Cantoni,  et  dont  le  compte 
rendu  a  été  publié  par  le  jonrudil  T  Indus  trie  laitière,  nu- 
méro du  11  avril  1878  (la  vitesse  imprimée  à  la  machine 
centrifuge  étant  de  800  tours  par  minute),  que  :  après  dix 
minutes,  la  surface  intérieure  du  lait,  mis  dans  la  machine 
centrifuge,  commence  à  jaunir,  c'est-à-dire  qu'il  y  a  déjà 
une  forte  séparation  de  la  crème. 

Après  quarante-cinq  minutes,  la  crème  a  une  consistance 
double  de  Tordinaire  et  présente  déjà  de  petits  grumeaux  de 
beurre;  par  conséquent,  la  quantité  de  lait  pour  la  fabrica- 
tion du  fromage  reste  en  proportion  plus  forte. 

Avec  une  vitesse  de  1,200  tours  par  minute,  on  obtient  la 
crème  en  une  demi-heure. 

Le  lait  et  le  beurre  restent  parfaitement  doux. 

La  chaleur  aide  beaucoup  la  prompte  séparation  de  la 
crème. 

Entin  M.  Musso,  directeur  de  la  station  expérimentale 
laitière  de  Lodi,  a  constaté  (numéro  du  3  novembre  1878, 
journal  l'Industrie  laitière),  que  le  beurre,  obtenu  avec  de 
la  crème  provenant  de  la  machine  centrifuge,  renferme  moins 
d'eau  que  le  beurre  obtenu  par  les  procédés  d'écrémage 
ordinaire. 

La  proportion  d'acide  lactique  et  celle  des  matières  albu- 
minoïdes  est  moindre. 

En  conséquence,  la  conservation  à  l'état  frais  est  plus 
longue. 

Le  prix  des  machines  centrifuges  est  fixé  comme  suit  ^  : 

50  litres   1,250  fr. 

100    -   1,875 

200    -    3,125 

300    -    5,000 

Maintenant  quelle  méthode  d'écrémage  faut-il  choisir? 
Cette  question  se  pose  à  présent  que  nous  avons  décrit  les 
précédés  les  plus  importants.  Nous  j  répondrons  :  il  faut 
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choisir  la  niothodo  (réei'cmag'c  la  plus  commode,  et  sans  nul 
doute,  avant  Tinventiou  de  la  machine  centrifuge,  nous 
nous  serions  prononcé  pour  la  méthode  de  Swartz,  là  où 
Teau  froide  est  assez  abondante  et  où  la  giace  est  à  bon 
marché. 

Nous  aurions  dit  que,  dans  les  fermes  de  moyenne  mipor- 
tance,  l'appareil  de  Wielandt  ou  américain  convient  mieux 
s'il  y  a  peu  d'eau  ou  s'il  n'y  a  pas  de  glace,  pourvu  que 
Ton  ait  un  local  frais. 

A  défaut  d'eau  et  de  glace,  on  peut  recourir  dans  les  pe- 
tites fermes  aux  jattes  rondes,  aurions-nous  ajouté.  Aux 
exploitations  agricoles  plus  grandes  convient  le  procédé 
Destinon,  mais  à  condition  de  tenir  dans  la  laiterie  une  tem- 
pérature parfaitement  constante,  seul  moyen  d'avoir  des 
produits  régulièrement  bons. 

La  machine  centrifuge  semble  promettre  tant  d'avantages 
qu'il  nous  faut  maintenant  réserver  nos  conclusions.  L'expé- 
rience, au  reste,  guidera  le  cultivateur  suivant  les  circons- 
tances de  temps  et  de  lieu. 


CHAPITRE  VIL 
La  Crème. 

De  récrémag-e.  —  Influences  de  la  température  sur  la  densité  de  la 
crème.  —  Signes  de  Técrémage  complet.  ~  Valeur  réelle  de  la 
crème  fraîche.  — •  L'écrémage  fait  deux  fois  par  jour. 

La  crème,  que  Ton  appelle  de  différents  noms  dans  divers 
pays,  forme  à  peu  près  90  ^/o  de  la  matière  grasse  du  lait; 
les  autres  10  ^/o  restent  dans  le  lait  écrémé.  En  fait,  nous 
n'avons  jamais  le  lait  parfaitement  écrémé.  Il  s'agit  donc 
d'obtenir  la  plus  grande  quantité  posmble  de  crème,  et  pour 
cela  il  n'est  point  trop  de  dire  les  précautions  qu'il  faut 
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prendre  et  que  l'on  doit  toujours  employer  si  l'on  veut  évi- 
ter toute  perte  en  rendement  ou  en  qualité. 

Comment  doit-on  écrémer?  Cela  dépend  des  procédés  em- 
ployés pour  obtenir  la  montée  de  la  crème.  Xous  avons  dé- 
crit dans  le  chapitre  précédent  les  différentes  méthodes  en 
usage  :  le  système  des  vases  plats,  les  procédés  de  Swartz 
et  de  Destinon,  la  méthode  centrifuge. 

Il  nous  faut  parler  de  ce  qui  influe  sur  la  qualité  de  la 
crème.  Tout  d'abord  une  première  remarque  :  la  crème  ob- 
tenue par  les  procédés  du  refroidissement  est  beaucoup  plus 
fluide  que  la  crème  obtenue  par  les  autres  méthodes. 

Le  lait,  refroidi  lentement,  donne  moins  de  crème,  mais 
une  crème  plus  épaisse.  Si  la  laiterie  est  chaude,  la  crème 
devient  cohérente.  Quelle  que  soit  du  reste  la  température, 
si  l'on  conserve  le  lait  pendant  plusieurs  jours,  la  crème 
est  d'autant  plus  épaisse  et  cohérente.  Elle  se  condense  alors 
de  plus  en  plus. 

On  peut  dire  que  la  plus  grande  partie  de  la  crème  conte- 
nue dans  le  lait  est  montée  au  bout  de  24  ou  36  heures  :  il 
ne  faut  donc  pas  retarder  l'écrémage  au-delà  de  ce  temps. 
On  s'expose,  autrement,  à  voir  le  lait  s'aigrir  et  devenir 
impropre  à  la  fabrication  du  fromage.  Avec  le  système  du 
refroidissement,  ce  danger  n'existe  pas. 

Les  signes  auxquels  on  veut  reconnaître  Técrémage  com- 
plet, comme  par  exemple  se  baser  sur  la  hauteur  de  la  couche 
de  crème,  n'existent  vraiment  pas.  La  température  de  la  lai- 
terie,  le  refroidissement  après  la  traite,  la  quantité  du  lait 
sont  autant  de  causes  qui  donnent  les  résultats  les  plus  diffé- 
rents. 

Le  laitier  ou  le  cultivateur  qui  vend  sa  crème  fraîche 
doit  se  baser  sur  ce  que  nous  avons  dit  pour  établir  son  prix 
de  vente.  La  crème  obtenue  par  le  procédé  Swartz ,  par 
exemple,  peut  être  vendue  moins  cher  que  la  crème  obtenue 
parles  systèmes  d'écrémage  habituels  (vases  exposés  à  Tair), 
car  elle  est  moins  cohérente.  En  revanche,  elle  est  plus  abon- 
dante. 

On  trouve  bien  souvent  que  la  crème,  proportionnellement 
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nu  lait,  est  vendue  à  un  prix  trop  bas,  il  peut  donc  être  utile 
<1(^  (lire  que  le  litre  de  crème  obtenue  par  le  système  Swartz 
doit  être  estimé  à  peu  près  trois  fois  plus  cher  (|ue  le  litre 
(bêlait;  trois  fois  et  demie  et  même  quatre  fois  plus  s'il  s'a- 
ix'ii  de  crème  des  autres  procédés. 

La  pratique  a  constaté  que  l'on  gagne  un  peu  plus  de 
crème  en  écrémant  à  deux  reprises  différentes.  C'est  pour 
cela  que  Ton  écréme  la  première  fois  au  Ijout  de  12  heures 
et  la  deuxième  au  bout  de  24  heures  ou  môme  après,  pourvu 
que  l'on  ne  dépasse  pas  la  limite  de  36  heures.  Le  beurre  fait 
avec  la  crème  prélevée  la  première  est  beaucoup  plus  fin  que 
celui  du  deuxième  écrémage.  Dans  les  laiteries  où  Ton  fa- 
brique le  plus  fin  beurre  de  table,  il  est  rare  que  l'on  ajoute 
la  deuxième  crème  à  la  première.  On  la  baratte  générale- 
ment seule. 

Toutefois  il  est  difiîcile  de  regarder  comme  un  grand 
avantage  d'écrémer  deux  fois,  car  le  deuxième  écrémage, 
outre  qu'il  ne  fournit  que  très  peu  de  beurre,  ne  se  fait 
qu'au  détriment  de  la  qualité  des  fromages.  Il  convient  donc 
de  prendre  un  moyen  terme. 

La  conservation  de  la  crème  jusqu'au  barattage  dépend 
de  la  méthode  même  du  barattage.  Nous  examinerons  ce 
point  tout-à-l'heure.  En  attendant,  on  peut  dire,  en  règle  gé- 
nérale, que  la  crème  doit  être  conservée  dans  un  local  frais 
et  aéré,  et  qu'il  faut  éviter  de  la  mettre  dans  des  vases  clos 
sous  peine  de  la  voir  s'aigrir  et  prendre  un  m^auvais  goût 
qu'elle  communique  au  beurre. 


CHAPITRE  VIII. 


Le  Barattage. 

Barattes  à  piston.  —  Barattes-tonneaux. —  Barattes  fixes  à  agitateur 
vertical  ou  horizontal.  —  Barattes  à  berceau.  —  Barattes  à  battre 
le  lait.  —  Caractères  généraux  d'une  bonne  baratte.  —  Précautions 
à  prendre  avec  les  barattes  neuves.  —  Influence  de  la  température 
et  du  mouvement  sur  le  barattage,  sur  le  rendement  et  sur  la  qua- 
lité. —  Durée  du  barattage.  —  Poudres  de  beurre.  —  Formation 
du  beurre.  —  Nettoyage  d'une  baratte.  —  Irrégularités  pendant 
le  barattage.  —  Barattage  de  la  crème  douce,  moins  douce,  aigre. 
—  Barattage  du  lait  doux,  aigre. 

Nous  n'entreprendrons  pas  de  décrire  ici  toutes  les  formes 
de  barattes  qui  existent.  Outre  que  cet  ouvrage  serait  beau- 
coup trop  long,  il  n'aurait  pas  grand  intérêt,  car  il  faut 
bien  dire  que,  sur  cent  barattes  différentes,  neuf  dixièmes  ne 
valent  rien.  Nous  ramènerons  donc  ce  que  nous  avons  à 
dire  sur  les  barattes,  à  quatre  types,  dont  nous  citerons  les 
applications  les  plus  importantes  : 

1*^  Barattes  à  piston  ; 

2°  Barattes  à  tonneau  ; 

S'^  Barattes  à  agitateur  vertical  ou  horizontal  ; 
4°  Barattes  à  berceau. 

La  baratte  à  piston  primitive,  consistant  en  un  simple 
ustensile  en  bois,  est  encore  en  beaucoup  d'endroits  la  seule 
en  usage.  Cependant  c'est  un  mauvais  instrument,  mal  fermée 
et  laissant  échapper  la  crème  à  chaque  coup  de  piston.  Il 
n'a  qu'un  seul  avantage,  celui  d'être  facile  à  nettoyer.  On 
construit  en  fer-blanc  des  barattes  à  piston,  mais  ces  barattes 
ne  sont  pas  plus  recommandables  que  celles  en  bois. 

Actuellement  les  barattes-tonneaux  sont,  à  juste  titre, 
les  plus  généralement  employées.  Elles  se  composent  d'un 
tonneau  dont  Pintérieur  est  garni  de  planchettes  en  saillie 
formant  les  batteurs.  Le  tonneau  repose  sur  un  chevalet. 
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Elle  est  solide  et  très  bien  construite;  mais  il  y  a  toute- 
fois une  critique  ;\  faire.  Les  ailettes  du  tonneau  doivent 
être  iixées  avec  de  petites  clievillos  mobiles,  or  cela  prend 
un  temps  relativement  assez  long,  les  chevilles  se  perdent 
tacilement,  enfin  on  doit  les  renouveler  de  temps  en  temps 
parce  que  les  trous  auxquels  elles  sont  adaptées  s'usent  et 
s'élargissent.  Parfois  aussi,  tandis  queTon  baratte,  une  ailette 


Fig.  17. 


se  déplace;  il  faut  interrompre  le  travail  pour  la  remettre; 
c'est  une  perte  de  temps.  Le  système  de  fermeture  est  un 
peu  compliqué.  Malgré  ces  défauts,  la  baratte  Lefeldt  reste 
encore  parmi  les  meilleures.  En  voici  les  prix  : 

Pour    20  litres  de  crème   66  fr. 

35        —    72 

50        -    78 

1  On  se  sert  en  Normandie  d'une  baratte -tonneau  excellente.  Elle 
diffère  peu  de  celle  de  Lefeldt.  On  la  trouve  chez  tous  les  construc- 
teurs de  cette  région,  —  [N.  du  tr.l 
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Pour  75  litres  de  crème.  .....  90  fr. 

100        -    122 

150        —    150—180 

200        —    240 

300        —    300 


Il  A'a  Seins  dire  que  l'on  peut  baratter  moins  de  crèmxe  qao 
les  chiffres  n'en  indiquent,  mais  pas  plus. 

La  baratte  de  Tinckler  est  d'une  meilleure  construction 
que  celle  de  Lefeldt.  Sa  fermeture  est  plus  pratique.  Toute- 


Fig.  is. 


fois  TouYerture  n'est  pas  assez  grande,  et  les  batteurs  toujours 
difficiles  à  bien  nettoyer  ne  peuvent  être  enlevés.  La  solidiié 
de  la  baratte  est  très  grande.  La  baratte  Tinckler  conte  : 


Pour    l—  18  litres  de  crème.  .  ,  .  115  fr. 

2—24  —  ....  130 

2—  32  —  ....  144 

4—45  —  ....  150 

4-70  —  ....  174 

4—90  —  ....  189 

4_120  —  ....  203 

12-150  —  ....  219 

12—180  —  ....  232 
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Cette  l)aratle  est  inalheureu.seiueiit  un  [)ou  troj)  cher, 
comme  on  le  voit. 

,  Pour  remédier  aux  inconvénients  de  la  liaratte  Leleldt, 
j'ai  essayé  d'en  construire  une  sur  le  modèle  suivant.  J^a 
baratte  se  rapproche  de  la  forme  d'une  meule.  Cette  Ibrme 
permet  de  battre  la  crème  plus  souvent,  car  le  barattage 
est  plus  vite  fait,  des  expériences  l'ont  prouvé.  T.a  construc- 
tion intérieure  est  très  simple.  Il  y  a  deux  ailettes  qui  s'ac- 
crochent à  droite  et  à  gauche  des  parois  de  la  baratte  sur 
une  sorte  de  griffe  à  trois  branches.  I^es  deux  ailettes  sont 
parallèles  et  sont  reliées  par  une  barre  transversale. 

La  fermeture  est  simple.  Elle  bouche  liermétirjuement. 
L'anneau  d'élastique  est  mobile  et  on  Fenlève  très  facile- 
ment chaque  fois  qu'on  veut  le  remplacer. 

Les  prix  et  les  dimensions  sont  les  mêmes  que  pour  les 
barattes  Lefeldt. 

Les  barattes  cylindriques  en  bois  de  sapin,  celles  em- 
ployées surtout  dans  les  montagnes,  présentent  beaucoup 
d'inconvénients.  Elles  ont  une  ouverture  trop  étroite,  ce  qui 
rend  le  nettoyage  plus  difiicile,  et  quand  elles  atteignent  de 
certaines  dimensions  on  ne  peut,  avec  le  bras,  atteindre  le 
côté  opposé  de  la  paroi  intérieure. 

Les  prix  varient  selon  la  construction  de  la  baratte  : 

Pour  20  —  28  litres  de  crème.  .  21  —  31  fr. 

30  —  40        ~  .  .  33  —  52 

40  _  50        —  .  .  43  —  00 

50  —  (30         —  .  .  51  —  03 

00  —  70        —  .  .  55  —  74 

Nous  avons  maintenant  les  barattes  fixes  à  agitateur  ho- 
rizontal et  à  agitateur  vertical.  Il  y  a  entre  les  deux  espèces 
de  barattes  une  grande  différence. 

Dans  la  baratte  à  agitateur  vertical,  les  batteurs  tournent 
autour  d'un  arbre  qui  traverse  l'axe.  Les  barattes  à  agita- 
teur horizontal  ne  sont  pas  à  recommander,  parce  que  l'agi- 
tateur, traversant  les  deux  extrémités  de  la  baratte,  les 
coussinets  qui  le  supportent  s'usent  assez  rapidement  :  les 
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BARATTE  DANOISE. 


impuretés  entrent  alors  facilement  dans  l'intérieur  de  la 
baratte,  le  beurre  s'échappe  aussi  par  ces  interstices. 

La  meilleure  baratte  de  çe  genre  est  celle  inyentée  par 
Girard.  Elle  est  entièrement  construite  en  fer  battu,  et  porte 
un  batteur  percé  de  trous  allongés.  Le  batteur  retient  trop 
facilement  le  beurre,  ce  qu'il  faut  éviter;  mais  le  vice  le 
plus  grand  de  la  baratte  Girard  réside  dans  le  couvercle  hé- 


Fig.  19. 


micylindrique,  auquel  s'attache  et  reste  collée  la  crème.  Des 
pertes  s'ensuivent,  car  la  crème,  attachée  au  couvercle,  ne 
se  bat  plus  en  même  temps  que  le  reste.  La  baratte  Girard 
coûte  aussi  trop  cher,  c'est  encore  une  raison  qui  empêche 
de  la  recommander. 

Les  barattes  fixes  à  batteur  vertical  sont  meilleures  que 
les  barattes  à  axe  horizontal.  Pour  les  barattes  à  batteur 
vertical  la  baratte  danoise  (ou  de  Holstein,  fig.  19)  est  par- 
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ticiilirroiuont  m'onimaïKkiblo.  Elle  est  facile  ;\  metir(3  eu 
mouvement,  et  peut  cMrc  nettoyée  h  fond  et  ])arl'aitement 
aérée,  son  couvercle  «'enlevant  ù,  volonté.  Un  auii'e  avari- 
tai^-e  est  qu'on  y  peut  battre  do  très  grandes  (|uantités  de 
lait.  On  peut  la  construire  aussi  grande  ([ue  l'on  désir(^, 
tandis  que  les  barattes  à  tonneau  ne  sont  plus  maniables 
au-delà  d'une  certaine  grandeur. 

Dans  les  grandes  exploitations,  on  fait  souvent  usage  de 
ces  barattes  à  axe  vertical.  On  leur  applique  une  machine 
à  vapeur  ou  une  force  motrice  quelconque. 

On  adapte  h  leur  couvercle  un  thermomètre  semblable  à 
^elui  dont  nous  donnons  la  iîgux^e  (fig.  20).  On  se  rend  ^ 
compte  ainsi  du  degré  de  température  nécessaire  au  É 
barattage.  Il 

Il  nous  reste  à  décrire  les  barattes  à  berceau.  Ces  || 
barattes  se  composent  de  tinettes  dans  lesquelles  on  a  M 
placé  des  planchettes  faisant  TotSce  de  batteurs.  On 
suspend  la  baratte  à  un  chevalet  et  on  lui  imprime  f 
un  mouvement  de  va-et-vient  au  moyen  d'une  perche  ^.^ 
ou  d'une  corde.  Les  barattes  à  berceau  sont  peu  ré- 
pandues, et  elles  sont  parfois  plus  recommandées  qu'elles 
ne  méritent. 

Les  barattes  dont  nous  avons  parlé  servent,  en  général,  à 
battre  la  crème.  On  peut  aussi  avec  elles  battre  directement 
le  lait,  mais  le  barattage  du  lait  en  exige  de  si  grandes  quan- 
tités que  ces  barattes  ne  suffisent  pas.  La  baratte  dite  de 
Regenwald,  qui  contient  100  à  400  litres  et  davantage  au 
besoin,  s'applique  particulièrement  au  barattage  du  lait. 
Construite  en  fer,  elle  offre  bien,  à  la  vérité,  quelques  incon- 
vénients, mais  elle  est,  jusqu'à  présent,  la  baratte  la  mieux 
faite  pour  le  barattage  du  lait.  Si  l'on  pense  aux  difficultés 
que  présente  la  construction  d'un  appareil  capable  d'être  mis 
en  mouvement  avec  une  quantité  considérable  de  lait,  on 
trouvera  que  la  baratte  dite  de  RegenAvald  est,  en  somme, 
l'appareil  qui  a  été  le  mieux  imaginé  en  ce  genre.  La  baratte 
de  Regenwald  est  mue  généralement  par  une  machine  à 
vapeur.  La  fig.  21  représente  la  baratte  fermée  et  prête  à 
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BARATTE  DE  REGENWALD. 


être  mise  en  mouvement»  La  fig\  22  laisse  Toir  rintérieur 
de  la  baratte. 

Nous  ne  terminerons  pas  ce  que  nous  avions  à  dire  des 
barattes  sans  faire  les  observations  suivantes  : 

Les  barattes  en  bois  sont  difficiles  à  nettoyer,  celles  en 


Fig.  21. 


fer-blanc  sont  peu  solides,  et  ne  gardent  pas  assez  bien  une 
température  constante,  excepté  toutefois  quand  on  les  place 
dans  un  récipient  d'eau;  elles  sont  ensuite  plus  cher. En  été, 
il  faut  prendre  garde  que  le  beurre  ne  s'attache  pas  aux  pa- 
rois de  la  baratte  ou  à  son  batteur,  qu'il  ne  devienne  trop 
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mon  ot  no  puisse  so  l'otiror  sans  [)orto.  Si  Ton  l)arattc  do  la 
ci'ômo  aigre,  on  no  doit  pas  employer  une  baratte  on  fer-hlanc, 
car  Tacide  détériore  l'étamage,  aussi  pi'éfùre-t-on  g(3nérale- 
ment  les  barattes  en  cliêne. 


Fig.  22. 

Quelle  que  soit  la  forme  d'une  baratte,  les  notions  que 
nous  donnons  devront  servir  reconnaître  si  elle  remplit  les 
conditions  essentielles  qu'on  doit  désirer. 

Une  baratte  doit  être  solide  et  peu  coûteuse.  Elle  doit 
avoir  une  ouverture  assez  grande  que  Ton  peut  fermer  ou 


o6  TEMPÉRATURE  DE  LA  CRÈME. 

ouvrir  facilement  avec  un  couvercle  ordinaire.  On  ménage 
un  orifice  pour  la  sortie  des  gaz  :  un  trou  fermé  au  moyen 
d'un  bouchon,  ou  mieux  une  petite  soupape. 

Le  tonneau  doit  se  mouvoir  facilement,  il  faut  qu'il  soit 
facile  à  tourner.  Les  batteurs  doivent  être  mobiles,  pouvoir 
s'enlever  ou  se  remettre  à  volonté.  L'intérieur  de  la  baratte 
enfin  doit  être  facile  à  nettoyer  et  à  ventiler. 

Si  Ton  a  une  bai^atte  neuve,  on  la  remplie  d'eau  de  lessive 
chaude,  et  on  laisse  cette  eau  séjourner  pendant  douze 
heures.  On  répète  cette  opération  plusieurs  lois,  on  rince  à 
fond  à  Teau  chaude  et  à  l'eau  froide.  On  enlève  ainsi  le  goût 
de  bois  que  la  baratte  pourrait  communiquer  au  beurre. 

Immédiatement  avant  de  baratter,  on  remue  doucement 
la  crème  jusqu'à  ce  qu'on  n'y  voit  plus  de  grumeaux.  On 
s'assure  alors,  avec  un  thermomètre,  du  degré  de  tempéra- 
ture de  la  crème.  On  refroidit  ou  on  chauffe  selon  le  besoin. 
Fleischmann  nous  donne  les  chiffres  moyens  : 

Réaumur.  Celsius, 

Pour  le  lait  doux   16^  18" 

Pour  la  crème  douce.  ...      10  13 

Pour  le  lait  aigre   14  18 

Pour  la  crème  aigre.  ...      12  16 

En  été,  on  baratte  à  une  température  de  1°  à  2°  plus  basse 
qu'en  hiver.  La  crème  s'échauffe  pendant  le  barattage.  En 
outre ,  le  beurre  d'été  est  plus  mou  :  la  chaleur  le  prive  de 
cohérence. 

Avec  une  température  plus  élevée,  le  barattage  est  moins 
long,  mais  le  beurre  est  moins  ferme.  Avec  une  température 
plus  basse,  le  barattage  est  un  peu  plus  lent  et  il  est  incom- 
plet. On  voit  qu'il  ne  faut  prendre  la  température  de  barat- 
tage ni  trop  haute  ni  trop  basse,  autrement  l'on  s'exposerait 
à  perdre  en  quantité  ou  en  qualité,  et  l'on  aurait  un  barat- 
tage pénible. 

On  rafraîchit  la  crème  en  ajoutant  du  lait  froid.  On  peut 
aussi  la  verser  dans  un  vase  de  métal  baignant  dans  de 
l'eau  froide;  on  plonge  encore  des  vases  remplis  de  glace 
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ou  (Veau  IVoide  dans  la  crème.  Knûn,  Ton  y  jetie  parfois  des 
morceaux  de  glace. 

Ou  chaiifle  la  crème  en  y  plongeant  un  vase  contenant  de 
Teau  chaude,  ou  en  ajoutant  du  lait  doux  ou  en  trempant 
dans  de  Teau  chaude  le  vase  contenant  la  crème.  L'eau  ne 
doit  pas  être  trop  chaude,  la  crème,  en  s'échaufTant  outre 
mesure,  donnerait  au  beurre  un  mauvais  goût. 

Il  faut,  autant  que  possible,  que  la  température  du  lieu 
où  Ton  baratte  soit  à  peu  près  la  même  que  celle  de  la  crème, 
afin  que  le  degré  de  la  crème  se  maintienne.  Ces  précautions 
sont  faciles  à  observer  surtout  avec  des  barattes  en  bois.  Un 
changement  de  température  pendant  le  barattage  nuit  au 
rendement  et  à  la  quantité  du  beurre.  Il  est  entendu  toute- 
fois que  la  crème,  pendant  le  barattage,  s'échauffe  de  2*^  en- 
viron. Cette  différence  n'est  pas  assez  sensible  pour  produire 
de  fâcheux  résultats. 

La  vitesse  et  l'espèce  du  mouvement,  bien  qu'elles  n'exer- 
cent pas  une  influence  aussi  grande  que  la  température,  sont 
néanmoins  très  importantes  dans  le  barattage. 

Tout  d'abord  il  faut  que  le  mouvement  soit  régulier.  On 
ne  doit  pas  tourner  tantôt  vite,  tantôt  lentement,  le  résultat 
ne  serait  pas  le  même,  la  formation  du  beurre  serait  plus 
longue.  En  barattant  vite,  on  obtiendra  sans  doute  le  beurre 
rapidement,  mais  il  sera  sans  consistance.  En  hiver,  avec 
une  température  basse,  on  peut  baratter  plus  vite,  on  évite 
ainsi  un  barattage  trop  long;  il  convient,  en  outre,  de  battre 
un  pBu  plus  fortement  le  beurre  d'hiver  naturellement 
ferme.  En  été,  il  faut  faire  tout  le  contraire,  la  crème  est 
chaude,  le  barattage  est  plus  facile,  il  faut  donc  opérer  len- 
tement pour  ne  pas  avoir  du  beurre  trop  mou. 

On  compte  en  moyenne  pour  une  baratte  à  piston  50  à  70 
coups  de  piston  ;  pour  une  baratte-tonneau  ou  pour  une  ba- 
ratte fixe  à  batteur  horizontal,  40  à  45  tours;  pour  une  ba- 
ratte du  Holstein,  120  à  150  tours  par  minute. 

La  durée  du  barattage  varie  suivant  les  causes  que  nous 
avons  indiquées,  mais  on  peut  dire  qu'en  général  elle  est  de 
30  à  45  minutes. 
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Avec  un  barattage  trop  rapide  on  perd  en  quantité,  avec 
un  barattage  trop  long  on  perd  en  qualité.  Les  prospectus 
que  certains  industriels  envoient  pour  annoncer  des  barattes 
faisant  le  beurre  en  cinq  minutes,  ne  mettent  en  avant  que 
de  purs  mensonges,  ne  sont  qu'œuvres  de  charlatans. 

Il  nous  faut  aussi  appeler  Tattention  sur  un  autre  genre 
de  tromperie  :  de  temps  en  temps  on  voit  apparaître  des 
poudres,  dites  poudres  de  beurre,  que  Ton  annonce  comme 
devant  abréger  la  durée  du  barattage,  augmenter  le  rende- 
ment en  beurre  et  même  l'améliorer.  Tout  cela  est  faux.  Ces 
poudres  ne  servent  absolument  à  rien.  Souvent  on  les  vend 
cher.  Nous  devons  donc  mettre  en  garde  contre  leur 
emploi. 

Maintenant  que  nous  avons  fait  connaître  les  diverses 
précautions  qui  doivent  accompagner  le  barattage,  nous  de- 
vons dire  quelques  mots  de  l'opération  même  du  barattage. 
La  crème  est  introduite  dans  la  baratte,  la  baratte  est 
fermée.  On  commence  à  tourner  lentement.  Au  bout  d'une 
demi-minute,  on  débouche  rorifice  servant  à  faire  sortir  l'air 
et  les  gaz  qui  se  sont  formés.  Cela  fait,  on  tourne  avec  la 
vitesse  voulue. 

On  ouvre  encore  une  fois  au  bout  de  2  ou  3  minutes  pour 
débarrasser  la  baratte  de  l'air  qu'elle  peut  encore  contenir, 
et  l'on  continue,  sans  interruption,  à  tourner  régulièrement 
jusqu'à  ce  que  l'on  entende  un  bruit  particulier,  bien  vite 
reconnu  par  une  oreille  exercée,  produit  par  les  pelotes  de 
beurre  frappant  sur  les  ailes  des  batteurs. 

Avec  les  barattes  fixes  à  batteur  vertical  ou  avec  les  ba- 
rattes à  piston,  on  attend  moins  longtemps,  et  on  enlève  le 
beurre  aussitôt  qu'il  se  forme  en  grumeaux  de  la  grosseur 
d'un  pois.  On  sait  que  ce  n'est  qu'au  bout  d'un  temps  assez 
long  qu'on  peut  apercevoir  quelque  changement  dans  la 
crème.  On  commence  par  apercevoir  des  parcelles  de  beurre 
petites  comme  la  tête  d'une  épingle,  ces  parcelles  grossis- 
sent bien  vite;  elles  atteignent  le  volume  des  graines  de 
navette;  puis  après  celui  des  pois,  alors  elles  s'assemblent 
et  forment  de  plus  gros  morceaux.  Il  ne  faut  pas  faire  cesser 
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h'op  tôt  le  mouvonieut  de  la  l)ai*atte,  car  on  ne  recueillerait 
pas  tout  le  beurre.  Au  contraire,  si  Ton  prolong'o  le  mouve- 
ment outre  mesure,  après  la  formation  du  beurre,  on  a  un 
beurre  mou  et  sans  consistance. 

hii  propreté  dans  la  préparation  du  beurre  est  la  condition 
i\ssentielle  d'une  bonne  fabrication.  Toute  négligence  sur 
ce  point  se  traduit  par  une  perte  en  qualité  et  se  ressent  dans 
la  conservation  du  produit.  Il  ne  suffit  pas  seulement  de 
rincer  les  barattes  et  les  vases  à  crème,  surtout  si  ces  usten- 
siles sont  en  bois.  En  ce  cas,  on  ne  saurait  prendre  trop  de 
soins,  car  le  beurre  et  le  caséum  s'inliltrent  dans  les  pores 
du  bois,  s'y  aigrissent  et  perdent  ensuite  la  crème  et  le 
beurre  que  l'on  j  met.  Il  y  a  contre  cela  une  précaution 
bien  simple  à  prendre,  c'est  de  laver  les  vases  avec  une  dis- 
solution de  soude.  C'est  un  caustique  indispensable  que  l'on 
peut  se  procurer  à  bon  marché  dans  toutes  les  pharmacies 
ou  chez  tous  les  marchands  de  produits  chimiques. 

On  remploi  de  la  manière  suivante  : 

On  dissout  la  soude  dans  la  proportion  d'un  yerre  à  vin 
pour  2  ou  3  litres  d'eau,  et  on  lave  les  ustensiles  en  ayant 
soin  de  les  laisser  tremper  quelques  minutes  dans  la  disso- 
lution. 

„  On  verse  la  dissolution  dans  la  baratte,  on  la  ferme  et  on 
la  laisse  ainsi  pendant  un  quart-d'heure.  Dans  l'intervalle, 
on  lui  fera  faire  quelques  tours.  Après  ce  lavage  à  la  soude 
des  instruments  de  la  baratte,  on  rince  à  l'eau  chaude,  puis 
à  l'eau  froide.  On  peut  être  sûr  alors  qu'ils  sont  parfaitement 
nettoyés. 

Les  vases  en  métal  et  les  vases  en  fonte  émaillée  doivent 
être  passés  de  temps  en  temps,  tout  aussi  bien  que  les  vases 
en  bois,  dans  une  dissolution  de  soude.  Les  interstices  des 
soudures,  les  crevasses  de  l'émail  retiennent  toujours  quel- 
ques parties  de  matière  grasse.  Dans  une  laiterie  où  l'on  a 
soin  de  rincer,  à  l'eau  chaude  et  à  l'eau  froide,  les  ustensiles 
chaque  fois  qu'on  s'en  est  servi,  il  suffit  de  laver  à  la  soude 
une  fois  par  semaine. 

Il  y  a  parfois  des  irrégularités  dans  le  barattage,  le  beurre, 
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par  exemple,  se  forme  difficilement.  La  cause  en  est  souvent 
que  la  baratte  est  trop  pleine.  Voici  à  ce  sujet  quelques  re- 
commandations : 

Une  baratte  à  piston  ne  doit  être  remplie  qu'aux  deux  tiers 
de  sa  hauteur. 

Une  baratte  à  tonneau  et  une  baratte  à  batteur  horizontal 
ne  doivent  être  remplies  qu'à  la  moitié  à  peu  près. 

Une  baratte  fixe,  à  batteur  vertical,  ne  doit  être  remplie 
qu'aux  quatre  cinquièmes  environ. 

D'autres  fois,  il  arrive  que  la  crème  forme  une  sorte  d'é- 
cume, répandant  une  odeur  d'acide,  et  ne  peut  se  convertir 
en  beurre.  Cela  provient ,  généralement,  de  l'emploi  d'us- 
tensiles et  de  barattes  malpropres.  Le  lait  ou  la  crème  res- 
tant trop  longtemps  sans  être  baratté ,  la  mauvaise  qualité 
du  lait  qui  fournit  la  crème,  sont  autant  de  causes  d'un 
barattage  défectueux.  On  doit  donc  rechercher  quelle  est 
l'origine  des  inconvénients  qui  se  manifestent,  et  j  remédier. 
Pour  tirer  parti  d'une  mauvaise  crème,  on  peut  l'additionner 
d'une  légère  dissolution  de  soude.  On  verse  la  [dissolution 
jusqu'à  ce  que  la  crème  ait  perdu  son  goût  acide.  On  la  bat 
ensuite  comme  à  l'ordinaire. 

On  fait  du  beurre  de  crème  douce,  de  crème  un  peu  aigre, 
de  crème  aigre  et  de  lait.  Nous  allons  examiner  ces  méthodes 
en  détail. 

Barattage  de  la  crème  douce. 

Le  barattage  de  la  crème  douce  ne  se  pratique  nulle  part 
aussi  bien,  crojons-nous,  qu'au  Danemark,  où  le  beurre  de 
crème  douce,  emballé  dans  des  boîtes  en  métal,  est  expédié 
dans  tous  les  pays. 

Le  beurre  destiné  à  l'exportation  doit  être  fait  avec  de 
la  crème  aussi  douce  que  possible,  autrement  sa  conserva- 
tion serait  moins  bonne.  La  grande  compagnie  des  beurres 
d'exportation,  à  Copenhague,  la  maison  Busk ,  donne  aux 
cultivateurs  qui  lui  fournissent  ses  beurres  les  instructions 
suivantes  : 


lîui:  hi:  ciiKMi:  norci: 


(il 


«  On  lie  devra  jiiniais  l'aire  servir  au  Ijaraitage  le  lait  de 
vaches  malades,  pas  plus  que  le  lait  tiré  les  liuit  à  douze  pre- 
miers jours  aprùs  le  vêlage.  Pendant  la  traite,  on  devra  faire 
bien  attention  a  ce  qu'aucune  malpropreté  ne  tombe  dans  le 
lait.  Après  la  traite  h  Tétable  ou  aux  champs,  le  lait  sera 
apporté  aussitôt  ({ue  possible  à  la  laiterie. 

<v  Le  lait  sera  traité  d'après  le  système  Swartz,  il  ne 
restera  jamais  immobile  plus  de  douze  heures.  Le  lait  du 
matin  sera  écrémé  le  soir;  la  crème  sera  mise  dans  un  ba- 
quet de  fer-blanc  entouré  d'eau  froide:  le  lendemain,  on 
barattera  cette  crème  avec  la  crème  prélevée  au  bout  de 
douze  heures  sur  le  lait  du  soir. 

«  On  barattera  tous  les  jours.  Aux  époques  où  Ton  aura 
moins  de  lait  que  de  coutume,  on  pourra  ajouter  du  lait  doux 
à  la  crème  afin  d'emplir  la  baratte  au  point  nécessaire.  L'hi- 
ver, on  mettra  dans  un  bain  d'eau  chaude  le  baquet  de  fer- 
blanc  contenant  la  crème;  en  même  temps,  on  remuera  dou- 
cement la  crème  et  on  devra  veiller  attentivement  à  obtenir 
la  température  de  10%  température  convenable  pour  le  ba- 
rattage. 

«  La  crème  sera  versée  dans  la  baratte;  l'hiver  on  devra 
rincer  la  baratte  avec  de  l'eau  chaude ,  pour  empêcher  le 
refroidissement  de  la  crème. 

«  Au  commencement  du  barattage,  la  crème  devra  avoir 
9°  de  chaleur;  à  la  fin,  elle  devra  atteindre  12^ 

«  Le  beurre  et  l'eau  ne  doivent  jamais  être  en  contact,  on 
lavera  l'intérieur  de  la  baratte  avec  du  lait  écrémé. 

«  Il  faudra  cesser  de  baratter,  quelques  instants  après 
qu'on  aura  vu  des  grumeaux  de  beurre  de.  la  grosseur  d'un 
pois.  Il  est  très  important  de  terminer  l'opération  à  temps. 
On  enlèvera  les  morceaux  de  beurre  au  moyen  d'un  tamis 
de  crin.  » 

Ce  que  l'on  vient  de  dire  du  mode  de  préparation  de 
beurre  danois,  destiné  à  l'exportation,  s'applique  aussi  bien 
au  beurre  de  crème  douce ,  en  général ,  et  plus  particulière- 
ment encore  au  beurre  fin  de  table.  Toutefois,  on  peut  écré- 
mer toutes  les  vingt-quatre  heures,  au  lieu  de  le  faire  1;*  utes 
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les  douze  heures,  ainsi  qu'on  l'exige  au  Danemark,  et  Ton 
obtiendra  plus  de  beurre  sans  que  la  qualité  en  soit  pour  cela 
changée  sensiblement.  J'ai  souvent  vu  du  beurre  de  crème 
douce  prélevée  au  bout  de  quarante-huit  heures,  et  j'ai  cons- 
taté que  ce  beurre  était  sans  reproche  ,  et  constituait  un 
excellent  beurre  de  table. 

La  température  par  le  barattage  de  la  crème  douce  doit 
être  plus  basse  de  1*^  ou  2"^  que  la  température  pour  le  bar- 
rattage  de  la  crème  un  peu  aigre.  Elle  s'élève  donc  un  peu 
plus,  car  le  barattage  est  un  peu  plus  long. 

Barattage  de  la  crème  un  peu  aigre. 

Le  barattage  de  la  crème  un  peu  aigre  est  généralement 
en  usage  dans  l'Allemagne  du  Nord  ;  on  écréme  le  lait  doux 
et  on  laisse  la  crème  dans  un  vase  en  bois  ou  en  métal , 
pendant  vingt-qucitre  heures  environ.  On  a  soin  de  remuer 
la  crème  fréquemment.  La  chambre  où  se  conserve  la  crème 
doit  avoir  une  température  d'à  peu  près  12^.  Si  la  tempéra- 
ture est  plus  élevée,  l'acidification  est  trop  complète  ;  si  elle 
est  plus  basse,  la  crème  ne  s'aigrit  pas  assez.  Aussitôt  après 
avoir  prélevé  la  crème  sur  le  lait,  on  lui  donne  la  tempéra- 
ture convenable,  si  elle  est  trop  chaude,  en  ajoutant  du  lait 
froid  ou  de  la  glace,  si  elle  est  trop  froide,  en  y  versant  du 
lait  chaud. 

Un  laitier  soigneux,  préparant  du  beurre  de  crème  un  peu 
aigre,  doit  surveiller  avec  grand  soin  le  développement  de 
la  décomposition  de  la  crème.  Si  Tacidification  se  produit 
trop  rapidement,  il  refroidira  la  crème  ;  si  elle  se  manifeste 
trop  lentement  au  contraire,  il  chauffera  de  la  manière  que 
nous  l'avons  indiquée. 

Le  beurre  de  crème  un  peu  aigre  a  un  goût  agréable  très 
apprécié  dans  lespaj^s  du  Nord,  aussi  est-il  demandé  dans  les  \ 
marchés  de  ces  régions.  Toutefois,  ce  bon  goût  disparaît  sui- 
vant que  la  crème  n'est  pas  suffisamment  aigre  ou  l'est  trop,  on 
sait  du  reste  quel  est  le  point  convenable  d'acidification.  On  le 
reconnaîtra  à  certains  signes  extérieurs  :  la  crème  a  un  goût 
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lôgcM'cment  iicido,  elle  est  un  peu  épaisse,  iiiiiis  n'est  pas  encore 
caillée.  Si  rou  introduit  une  régie  de  bois  et  qu'on  la  retire, 
après  ravoir  égouttée,  on  observe  autour  des  parties  qui  ont 
j)longé  dans  le  liquide  un  dépôt  formant  comme  une  couche 
(le  vernis. 

L'expérience  prouve  que  le  barattage  de  la  crème  un  peu 
un  peu  sûre  donne  un  rendement  en  beurre  un  peu  plus  con- 
sidérable que  les  autres  méthodes. 

Barattage  de  la  crème  aigre. 

Il  nj  a  pas  grand  chose  à  dire  du  barattage  de  la  crème 
aigre,  si  ce  n'est  qu'il  faut  absolument  rejeter  ce  système; 
malheureusement,  on  baratte  encore  trop  souvent  la  crème 
aigre  dans  les  petites  fermes,  où  l'on  amasse  la  crème 
pendant  une  semaine  et  quelquefois,  plus  avant  de  faire  le 
beurre.  Ainsi  la  crème  ne  vaut  plus  rien;  le  lait,  devenu 
complètement  sûr,  ne  peut  plus  être  vendu.  Le  beurre  est 
mauvais  et  ne  se  conserve  pas.  Au  marché,  il  n'obtient  plus 
qu'un  faible  prix. 

Barattage  de  lait  doux. 

Le  barattage  de  lait  doux  n'est  pas  encDre  assez  entré 
dans  la  pratique  pour  qu'il  soit  possible  d'en  indiquer  les 
avantages.  Peut-être  pourrait-on  préparer  de  bons  froma- 
ges maigres  avec  le  lait  de  beurre  obtenu  de  cette  ma- 
nière :  ce  serait  alors  uné  méthode  assez  simple  qui  dispen- 
serait du  travail  de  Fécrémage,  mais  on  ne  peut  vraiment  se 
prononcer  dans  l'état  actuel  des  choses. 

Barattage  du  lait  siir. 

Le  barattage  du  lait  sûr  est  d'un  usage  assez  répandu 
dans  un  grand  nombre  de  pays.  Il  a  pour  avantage  d'être 
simple  à  cause  de  l'économie  de  local ,  d'ustensiles  et  de 
travail  qu'il  procure,  mais  le  lait  de  beurre  qui  reste  après 
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le  barattage  ne  peut  plus  être  utilisé  pour  aucun  produit  de 
la  laiterie.  Le  barattage  du  lait  sûr  exige  de  grandes  barattes 
et  une  force  motrice  capable  de  les  mettre  en  mouvement, 
une  machine  à  vapeur  par  exemple. 

Il  faut  pour  baratter  le  lait  deux  ou  trois  fois  plus  de 
temps  que  pour  baratter  la  crème. 

On  réunit  dans  un  seul  récipient  deux  traites,  celles  du 
matin  et  du  soir  de  la  veille.  On  les  unit  parfaitement  l'une 
à  l'autre  en  les  remuant  de  temps  en  temps  et  on  place  le 
récipient  qui  les  contient  dans  une  chambre  à  une  tempéra- 
ture de  8°  à  12°.  On  laisse  ainsi  le  lait  pendant  vingt-quatre 
ou  trente  heures  jusqu'à  ce  qu'il  soit  devenu  épais. 

Lorsqu'on  mélange  à  la  traite  du  soir  la  traite  du  matin, 
il  faut  avoir  soin  que  le  lait  ait  la  même  température  que 
celui  auquel  on  l'ajoute. 

Le  mouvement  de  barattage  du  lait  sûr  doit  être  un  peu 
plus  lent  que  celui  du  barattage  de  la  crème  un  peu 
aigre,  soit  environ  cent  tours  à  la  minute.  La  température 
s'élève  d'un  degré  de  plus  que  dans  le  barattage  de  la 
crème. 


CHAPITRE  IX. 
Préparation  et  conservation  du  beurre. 

But  de  la  préparation.  —  Lavage  du  beurre  dans  la  baratte.  —  Ma- 
laxage. —  Salaison.  —  Préparation  en  Danemark  du  beurre  destiné 
à  Texportation.  —  Machines  à  malaxer  le  beurre.  —  Coloration. 
—  Emballage  du  beurre.  —  Mise  en  to^nneaux  ,  en  baquets  et  en 
boîtes.  —  Emballage  et  exportation  du  beurre  de  table. 

Le  beurre  une  fois  formé  dans  la  baratte,  on  doit  cesser 
de  baratter.  Autrement  le  beurre  serait  moins  bon  et  de- 
Yiendrait  trop  mou.  Le  barattage  terminé,  le  beurre  subit 
d'autres  préparations  suivant  le  but  qu'on  se  propose. 
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Veut-on  (loiinor  au  beurre  une  plus  grande  consistance,  on 
le  débarrassera  aussi  complùtenient  que  possible,  au  moyen 
du  malaxage,  du  petit  lait  qu'il  contient.  C'est  ce  petit  lait, 
contenant  du  caséum  et  du  sucre  de  lait,  qui  fait  rancir  le 
beurre.  Le  malaxage  fait  donc  perdre  au  beurre  une  par- 
tie de  son  poids  (1/4  à  1/3),  car  au  sortir  de  la  baratte,  il 
est  imprégné  d^me  quantité  assez  considérable  de  petit  lait. 

Le  malaxage  s'effectue  de  différentes  manières  ;  parfois 
on  j  ajoute  le  lavage  à  l'eau.  Le  lavage  n'est  pas  néces- 
saire lorsqu'il  s'agit  de  beurre  do  crème  douce  ou  légèrement 
aigre  ;  mais  il  est  indispensable  pour  le  beurre  de  crème 
aigre.  On  lave  le  beurre  de  la  manière  suivante  :  aussitôt 
qu^on  aperçoit  dans  la  baratte  des  morceaux  de  beurre  de 
la  grosseur  d'un  pois,  on  fait  écouler  le  lait  et  on  verse  une 
même  quantité  d'eau  ;  ensuite  on  donne  à  la  baratte  de  dix 
à  douze  tours  ;  l'eau  est  vidée  et  remplacée  par  de  l'eau 
fraîche.  On  donne  encore  quelques  tours  de  baratte  et  on  re- 
nouvelle l'opération  jusqu'à  ce  que  l'eau  s'écoule  parfaite- 
ment claire.  Ainsi,  le  beurre  est  lavé  dans  la  baratte  sans 
que  l'on  ait  eu  besoin  d'y  toucher,  ce  qui  offre  un  grand 
avantage,  car  on  n'a  plus  à  craindre  qu'une  main  chaude  ou 
humide  n'enlève  au  beurre  sa  finesse  de  goût.  Ce  procédé 
est  donc  préférable  au  procédé  ordinaire  dans  lequel  on  em- 
ploie les  mains ,  et  qui  ne  donne  pas  au  beurre  une  prépa- 
ration régulière. 

Un  malaxage  mal  fait  peut  perdre  le  meilleur  beurre  ; 
si  l'on  ne  malaxe  pas  assez,  le  beurre  retient  trop  d'eau  et 
de  caséine;  si  l'on  malaxe  trop,  le  beurre  perd  sa  fraîcheur 
et  sa  délicatesse  ;  devient  mou,  s'il  fait  chaud  ;  dur,  s'il  fait 
froid.  Sur  le  marché,  des  beurres  malaxés  outre  mesure 
perdent  en  valeur  :  on  dit  qu'ils  sont  trop  travaillés.  La 
préparation  qui  consiste  à  jeter  du  beurre  dans  une  auge  en 
bois  et  à  le  battre  au  lieu  de  le  pétrir  avec  les  mains  pré- 
sente les  mêmes  inconvénients.  On  ne  peut  donc  pas  songer 
à  faire  subir  cette  préparation  à  du  beurre  fin. 

La  salaison  doit  marcher  de  pair  avec  le  malaxage.  En 
quelques  pays,  on  ne  recherche  que  le  beurre  salé;  on  sale 
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aussi  le  beurre  destiné   aux  marchés  des  autres  pays. 

On  sale  le  beurre  pour  lui  donner  une  plus  grande  consis- 
tance. Le  sel  absorbe  le  petit  lait,  se  dissout  dans  le  beurre, 
et  le  maintient  plus  longtemps  à  l'état  frais  ;  on  ne  doit  em- 
ployer que  le  sel  de  cuisine  très  pur  et  point  trop  fin.  Le  goût 
du  beurre  dépend  nécessairement  de  la  quantité  de  sel  qu'on  y 
a  incorporé,  caria  dose  du  salage  varie  suivant  les  marchés. 
En  général,  on  emploie  de  30  à  50  grammes  de  sel  pour  un 
kilogramme  de  beurre  incomplètement  malaxé.  Pour  mesu- 
rer rapidement  et  exactement  la  quantité  de  sel  que  l'on 


Fig.  23. 

veut  employer,  on  se  sert  d'un  verre  spécialement  construit 
pour  cela  (fig.  23).  _  . 

Le  salage  du  beurre  se  fait  de  la  manière  suivante  :  on 
commence  par  malaxer  légèrement  le  beurre,  aussitôt  qu'il 
est  formé  dans  la  baratte.  Il  est  ensuite  pesé  ,  et  coupe  en 
tranches  de  l'épaisseur  d'un  pouce  ,  représentant  environ 
1  kilogramme.  On  répand,  sur  chacune  de  ces  tranches,  la 
quantité  de  sel  nécessaire  ,  puis  on  les  couche  les  unes  sur 
les  autres.  Cela  fait,  la  masse  de  beurre  est  coupée  de  haut 
en  bas  en  plusieurs  parties.  Chaque  morceau  subit  un  ma- 
laxage complet.  On  forme  de  nouveau  une  seule  masse,  mais 
cette  fois  sans  procéder  par  couches  successives,  eton  laisse 
reposer  pendant  plusieurs  heures.  Ensuite  le  malaxage  est 
continué  jusqu'à  ce  qu'il  ne  s'échappe  plus  aucune  goutte 
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d'eau  do  sol  :  la  [)i'oi)aration  du  bourre  salé  est  alors 
achevée. 

Bon  nombre  de  laitiers  ajoutent  du  sel  par  deux  ou  trois 
fois  et  malaxent  après  un  repos  do  plusieurs  heures. 

Le  malaxage  avec  la  main  se  lait  dans  un  pétrin  en  bois 
de  hêtre  (fig.  24),  régulièrement  creusé.  On  rince  le  pétrin 
d'abord  avec  de  l'eau  chaude,  puis  avec  de  Teau  froide  pour 
empêcher  le  beurre  de  se  coller  aux  parois.  On  devra  pour 
la  môme  raison  se  laver  les  mains  à  l'eau  chaude,  puis  ti 
l'eau  froide  avant  de  malaxer. 

Nous  avons  indiqué  précédemment  la  manière  dont  on 


Fig.  24. 


barattait  au  Danemark  le  beurre  destiné  à  l'exportation, 
nous  devons  dire  maintenant  comment  on  le  prépare. 

Aussitôt  formé,  le  beurre  est  mis  dans  un  pétrin  en  bois 
où  il  est  malaxé  à  la  main.  On  le  pétrit  par  morceaux  de 
1  kilog.  environ ,  que  Ton  presse  fortement  quatre  ou  cinq 
fois  en  superposant  les  mains  contre  les  parois  du  pétrin 
pour  que  le  petit  lait  puisse  s'écouler.  Cela  fait,  le  beurre  est 
pesé  et  déposé  par  morceaux  formant  couche  à  un  bout  du 
pétrin;  on  jette  du  sel  entre  chaque  couche;  ensuite  on 
coupe  le  beurre  dans  un  sens  opposé  à  celui  des  couches, 
en  morceaux  de  trois  livres.  Ces  morceaux  sont  pétris  dix 
à  douze  fois  avec  les  mains  jointes  au  fond  du  pétrin  pour 
bien  diviser  le  sel. 
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Ayant  le  dernier  malaxage,  qui  ne  doit  jamais  être  fait 
avec  les  mains,  mais  toujours  sur  la  tablette  à  malaxer,  on 
laisse  reposer  le  beurre  un  certain  temps,  pendant  lequel  le 
sel  se  dissout  en  partie  dans  le  petit  lait  qui  subsiste  encore. 
La  durée  de  ce  repos  dépend  tout  à  fait  de  la  température 
du  local  :  en  hiver,  s'il  se  prolonge  trop  longtemps,  le  beurre 
devient  résistant,  dur  et  tombe  en  petits  morceaux  à  la  der- 
nière préparation  qu'il  subit  sur  la  tablette  à  malaxer, 
tandis  que  cette  même  préparation,  faite  au  moment  op- 
portun, le  rendra  ferme,  cohérent  et  moelleux  tout  à  la  fois 
après  10  ou  12  tours  de  rouleau. 

Dans  la  préparation  d'été,  pour  rendre  le  beurre  assez 
ferme  avant  le  malaxage  sur  la  tablette,  on  le  coupe  en 
morceaux  allongés  de  1  kilog.  ou  à  peu  près.  On  met  ces 
morceaux  en  croix,  les  uns  sur  les  autres,  dans  un  récipient 
de  métal.  Le  fond  et  les  parois  du  récipient  sont  garnis  d'une 
enveloppe  mobile  en  bois  qui  sert  à  garantir  le  beurre  du 
contact  du  métal.  On  met  le  récipient  dans  l'eau  froide  et  on 
le  laisse  pendant  quelques  heures,  jusqu'à  ce  que  le  beurre 
ait  pris  la  fermeté  convenable  pour  le  malaxage.  Le  beurre, 
immédiatement  après  le  malaxage,  est  emballé  dans  des  barils 
en  bois.  Il  faut  observer  que  cette  opération  ne  souffre  aucun 
retard  et  qu'on  n'attend  jamais,  pour  mettre  tout  ensemble 
en  baril,  la  provision  que  fournira  le  barattage  suivant. 

Tel  est  le  procédé  du  Danemark;  ajoutons  que  si  Ion  n'a 
pas  d'eau  froide  en  été  pour  affermir  le  beurre  avant  le 
malaxage,  on  peut  le  placer  dans  une  manne  que  Ton  sus- 
pend dans  un  puits  ;  on  n'abaisse  pas  trop,  car  les  couches 
d'air  supérieures  sont  plus  saines  et  plus  pures. 

Le  malaxage  du  beurre  est  un  travail  fatigant,  dans  les 
grandes  fermes  il  exige  trop  de  temps.  11  dépend  trop  aussi, 
pour  être  mené  à  bonne  fin,  de  la  pratique  et  de  l'habileté 
des  manipulateurs.  A  cause  de  tout  cela,  on  a  imaginé  de 
construire  d'excellentes  machines  qui  malaxent  vite,  bien 
et  régulièrement.  Parlons  d'abord  de  la  très  bonne  tablette 
à  malaxer  qui  convient  admirablement  aux  fermes  de  petite 
et  de  moyenne  importance  (fig.  25). 
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Le  rouleau  porte  des  raies  creuses;  ou  applique  la  tablette 
coutro  une  table  ou  un  baquet,  et  ou  y  phice  le  beurre  à  sa  sor- 
tie de  la  baratte;  ou  passe  alors  le  rouleau  et  ou  lui  imprime 
un  mouvement  de  va-et-vient,  en  ayant  soin  de  presser  forte- 
ment. On  retourne  le  beurre  et  on  répète  l'opération  :  on  ma- 
laxe ainsi  jusqu'il  ce  qu'on  ne  voit  plus  ou  pres{|ue  plus  sortir 
de  petit  lait.  Cette  tablette  à  malaxer  le  beurre  mérite 
d'être  très  recommandée;  elle  coûte  de  12  à  14  francs. 

Cet  instrument  ne  suffirait  pas  dans  des  laiteries  un  peu 
importantes.  On  a  donc  construit  pour  celles-ci  des  machines 


Fig.  25. 

à  malaxer  ou  pétrisseurs  rotatifs,  qui  rendent  en  plus  grand 
d'aussi  bons  services  (fig.  26). 

Dans  ces  malaxeurs,  la  planchette  est  remplacée  par  un 
disque  en  bois,  tournant  en  même  temps  qu'un  rouleau  can- 
nelé. Il  faut  deux  personnes  pour  servir  ces  machines  :  l'une 
la  met  en  mouvement  au  moyen  d'une  manivelle;  l'autre 
place  les  morceaux  de  beurre  sur  le  disque  et  les  retourne 
quand  ils  ont  passé  sous  le  rouleau. 

Dans  cette  opération,  on  ne  doit  ni  couper  ni  retourner  le 
beurre  avec  les  mains,  ce  qui  réchaufferait,  mais  employer 
pour  cela  de  petites  palettes  en  bois  (fig.  27).  Ici,  comme 
avec  la  tablette  à  malaxer,  la  machine  reste  en  mouvement 
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jusqu'à  la  disparutioii  presque  totale  du  petit  lait.  L'opéra- 
tion dure  généralement  une  minute.  Ces  machines  servent 
aussi  à  opérer  le  mélange  des  beurres  des  différentes  espèces 
et  à  malaxer  des  beurres  insuffisamment  préparés,  mais  de- 
venus durs.  Avec  elles,  enfin,  on  peut  saler  parfaitement  le 
beurre  :  on  répand  le  sel  sur  les  morceaux  écrasés  par  le 
rouleau,  on  retourne  et  on  continue  ainsi  jusqu'au  degré  de 
salaison  voulu.  - 


Fïg.  26. 

Les  prix  de  ces  malaxeurs  rotatifs  sont  de  : 

Disque  de  66  cent,  de  diam^ètre   120  fr. 

—  75    ~  —  144 

—  90    —  —  168 
On  en  construit  aussi  de  plus  petits  de  108  fr.  environ. 
Lorsqu'il  s'agit  de  beurre  de  crème  aigre,  on  se  sert  sou- 
vent d'un  appareil  (fig.  28),  composé  de  deux  tablettes  can- 
nelées, reliées  à  une  extrémité  par  une  charnière.  On  presse 
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lo  l)eiuTe  entre  les  deux  tablettes  et  l'on  i)loiii;*e  souvent 
(huis  (le  l'eau  (ju'on  renouvelle  juscpfri  co  ([u'elle  reste 
claire. 

On  peut  dire,  en  g'énéral,  que  les  malaxeurs  donnent  une 
l)réparation  meilleure  et  plus  régulière  que  les  mains. 
Toutes  sortes  de  raisons  en  recommandent  l'emploi,  on  no 
peut  que  conseiller  leur  achat.  La  tablette  à  malaxer  ou  le 
malaxeur  rotatif  devraient  être  dans  toute  laiterie  rationnel- 
lement tenue. 

Dans  beaucoup  de  pays,  il  est  devenu  nécessaire  de  colorer 
le  beurre.  La  consommation,  par  une  sorte  de  mauvais  goût, 


n'a  plus  voulu  que  des  beurres  fortement  colorés;  les  mar- 
chands ont  donc  dû  se  plier  aux  exigences  des  demandes. 

Le  beurre  d'été,  fabriqué  pendant  le  temps  des  fourrages 
verts,  jaune  par  lui-même,  est  rarement  coloré.  En  hiver, 
on  pratique  davantage  la  coloration  du  beurre.  Cet  usage 
est  encore  presque  inconnu  dans  quelques  pajs.  Il  est, 
au  contraire,  très  fréquent  dans  l'Allemagne  du  Nord,  au 
Danemark,  enNorwège,  en  Suède,  où  l'on  prépare  beaucoup 
de  beurre  pour  l'exportation  ;  en  Angleterre,  en  Espagne  et 
dans  les  pays  d'outre-mer,  où  l'on  demande  des  beurres 
très  jaunes. 

Puisque  l'on  est  parfois  obligé,  malheureusement,  à  co- 
lorer le  beurre,  il  faut  le  faire  au  moins  de  façon  à  ce  que 
cette  opération  ne  soit  pas  nuisible  à  la  santé  et  n'altère  pas 
la  qualité  du  beui're.  On  emploie  quelquefois  le  safran  pour 
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colorer  le  beurre,  mais  ce  n'est  pas  une  bonne  substance  ; 
elle  donne  au  beurre  un  goût  particulier  qui  en  diminue 
la  valeur.  On  se  sert  aussi  du  jus  de  carotte  qui  a  les 
mêmes  inconvénients.  Il  y  a  deux  sortes  de  matières  colo- 
rantes, les  solides  et  les  liquides.  Pour  employer  un  colorant 
solide,  on  le  délaye  dans  du  beurre  que  Ton  a  préalablement 
fondu.  On  le  mélange  ensuite  dans  la  masse  du  beurre  frais. 
L'addition  au  beurre  d'un  corps  gras  échauffé  n'est  pas  faite 
pour  l'améliorer.  En  outre ,  il  est  difficile  d'opérer  un  mé- 
lange parfaitement  complet  entre  le  beurre  coloré  et  le  beurre 
frais,  et  c'est  pour  cette  raison  qu'on  voit  souvent  sur  les 
marchés  des  mottes  de  beurre  marbrées  et  tachetées. 

On  évite  ces  inconvénients  avec  des  colorants  liquides. 
Ceux-ci,  fabriqués  maintenant  un  peu  partout,  s'ajoutent  à 
la  crème  dans  la  baratte  avant  le  barattage.  Le  beurre  re- 
tient toute  la  couleur  jaune,  le  petit  lait  reste  blanc,  car 
toute  la  matière  colorante  se  condense  sur  les  globules  bu- 
tyreuses.  On  ne  peut  faire  soi-même  cette  couleur,  il  faut 
l'acheter.  Il  ne  faut  pas  l'exposer  aux  rayons  du  soleil,  mais 
la  conserver  dans  un  endroit  frais  et  sombre,  dans  une  cave 
par  exemple. 

L'emballage  du  beurre  se  fait  de  différentes  manières, 
suivant  l'usage  auquel  on  le  destine.  S'il  s'agit  de  Texpor- 
tation  pour  les  pays  chauds,  on  le  met  dans  des  boîtes  en 
métal.  Ce  sujet,  du  reste,  n^entre  pas  dans  le  plan  de  ce 
livre.  Pour  l'exportation  en  Angleterre,  en  Espagne,  etc., 
on  met  le  beurre  en  barils  d'une  contenance  de  90  à  100  li- 
vres. Cet  emballage  se  fait  de  la  manière  suivante  :  les 
barils  sont  en  bois  de  hêtre  sec,  cerclés  de  bois  blanc;  on 
les  remplit  d'eau  de  sel  et  on  les  laisse  se  saturer  pendant 
vingt-quatre  heures.  Au  bout  de  ce  temps,  on  verse  l'eau  de 
sel  et  on  rince  le  baril  avec  de  l'eau  froide  et  pure.  On  jette 
au  fond  une  demi-poignée  de  sel,  on  en  frotte  les  parois  et  on 
introduit  le  beurre,  préalablement  mis  en  mottes,  terminées 
en  pointe,  de  forme  assez  semblable  à  celle  des  toupies,  et 
d'un  poids  de  1/2  à  1  kilogramme  environ.  On  place  ces 
mottes  les  unes  auprès  des  autres  et  on  les  fait  entrer  en 
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les  comprimant  fortement.  La  première  couche  formée,  on  en 
lait  une  autre,  et  ainsi  de  suite,  Jusqu'à  ce  que  le  l)aril  soit 
rempli.  On  Jette  alors  une  poignée  de  sel,  on  recouvre  d'un 
papier  solide,  parcheminé,  si  c'est  possible,  ou  de  mousse- 
line non  apprêtée,  puis  on  ferme  le  couvercle. 

Il  y  a  dans  ce  mode  d'emballage  une  précaution  très  im- 
portante h  prendre,  à  savoir  qu'il  ne  faut  pas  laisser  le 
moindre  interstice  entre  les  mottes  de  beurre  :  la  masse  de 
beurre  doit  être  telle  que  si  elle  était  formée  d'un  seul  mor- 
ceau. Si  on  ne  prend  pas  ce  soin,  on  diminue  les  chances  de 
conservation  du  beurre  :  chaque  cavité  remplie  d'air  devient 
un  fojer  d'altération  qui  s'agrandit  peu  à  peu  et  finit  bientôt 
par  corrompre  la  masse  toute  entière. 

Pour  se  rendre  compte  si  dans  un  baril  le  beurre  est  par- 
tout également  bon  et  homogène,  les  marchands  se  servent 
d'une  sonde  ou  perce-beurre  (fig.  29),  formée  par  un  tube  en 


Fig.  29. 


fer  hémicjlindrique  assez  long  pour  pénétrer  jusqu'au  fond 
du  tonneau.  En  retirant  la  sonde,  on  ramène  avec  elle  une 
baguette  de  beurre  qui  montre  ce  qu'est  le  beurre  dans  toute 
la  hauteur  du  baril.  On  voit  aisément  s'il  j  a  des  raies  ou 
des  couches  de  différentes  couleurs,  si  l'on  a  employé  pour 
remplir  le  tonneau  des  sortes  de  beurre  inégalement  coloré. 
Lorsque  voulant  mettre  du  beurre  en  baril  on  ne  peut  rem- 
plir avec  le  produit  d'un  seul  barattage,  et  qu'il  faut  attendre 
deux,  trois  ou  plusieurs  jours,  on  ne  saurait  user  de  trop 
de  soins.  Les  couches  sont  alors  inévitables,  mais  on  les 
atténue  en  enlevant  la  partie  supérieure  du  beurre  déjà  mis 
dans  le  baril,  sur  une  hauteur  de  5  centimètres  environ;  on 
le  pétrit  avec  du  beurre  frais,  on  presse  et  on  remet  dans  le 
baril.  C'est  sur  ce  mélange  qu'on  peut  ensuite  placer  le 
beurre. 

La  mise  en  baril  n'a  généralement  lieu  que  pour  le  beurre 
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salé.  En  Danemark,  on  recouvre  les  barils  d'un  double  sac  de 
toile  un  peu  forte,  garni  de  paille,  pour  préserver  le  beurre 
contre  la  chaleur  pendant  le  transport.  Les  barils  pour 
l'expédition  du  beurre  servent  plusieurs  fois.  On  les  échaude 
à  la  vapeur  aussitôt  après  qu'on  a  retiré  le  beurre,  et  on 
brosse  fortement  en  lavant  avec  l'eau  de  lessive. 

Les  barils,  dont  nous  avons  parlé  jusqu'ici,  de  90  à  100 
livres,  ne  sont  pas  en  usage  dans  l'Allemagne  du  Sud.  On 
expédie  le  beurre  dans  des  tonneaux  en  bois  de  chêne,  dans 
des  baquets  et  dans  des  boîtes.  Il  n'y  a  rien  de  particulier  à 
dire  sur  ces  emballages.  Il  suffit  qu'ils  soient  bien  secs  et 
réunissent  les  conditions  essentielles  de  propreté  et  de  bonne 
fermeture,  indispensables  pour  le  bon  état  du  beurre  frais, 
car  nous  avons  dit  que  dans  cette  partie  de  l'Allemagne  on 
ne  consomme  guère  que  du  beurre  non  salé. 

Voyons  maintenant  comment  on  emballe  les  beurres  fins. 
Ici,  on  redouble  de  propreté,  s'il  est  possible,  on  met  tous 
ses  soins  à  produire  un  effet  nouveau,  à  montrer  une  prépa- 
ration élégante  :  on  peut  se  mettre  en  frais,  car  les  prix 
qu'on  obtient  en  dédommagent  largement.  Il  y  a  différentes 
manières  d'emballer  les  beurres  de  table  :  la  plus  générale- 
ment employée  est  celle  qui  consiste  à  préparer  le  beurre 
en  morceaux  de  1/4  ou  1/2  kilog.  soigneusement  enveloppés. 
On  l'expédie  dans  des  boîtes  ou  des  paniers.  On  emballe 
dans  du  papier  parcheminé,  du  linge  fin  ou  de  la  mousse- 
line. Parfois  encore ,  on  met  sur  des  étiquettes  le  nom  de 
l'expéditeur  ou  la  désignation  de  la  provenance. 

Dans  les  grandes  villes  comme  Paris  ou  Londres,  on  tient 
grand  compte  d'un  emballage  élégant,  mais  on  ne  peut  se 
laisser  entraîner  aux  dépenses  de  cette  nature  que  si  les 
produits  ont  un  débouché  assuré. 

Depuis  rabaissement  du  tarif  et  transport  par  la  poste,  on 
expédie  directement  des  laiteries  aux  particuliers  du  beurre 
de  table.  On  emballe  soigneusement  des  morceaux  d'une 
livre  dans  une  boîte  en  hêtre,  contenant  2  ou  4  kilogr.,  et 
on  expédie  par  la  poste.  Cet  emballage  en  boîte  de  hêtre 
coûte  : 
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Ainsi,  en  Allemagne  \  l'envoi  d'une  boîte  de  4  kilogr.,  pour 
n'importe  quel  bureau  de  poste  du  pays,  revient  à  25  cen- 
times le  kiloo-ramme. 


CHAPITRE  X. 
Le  Beurre  fondu. 

Emploi  du  beurre  fondu.  —  Règles  sur  la  préparation.  —  Fonte 
du  beurre  rance. 

Le  beurre  fondu  se  consomme  en  grandes  quantités,  sur- 
tout en  Allemagne  du  Sud.  Il  se  conserve  très  longtemps, 
c'est  pour  cela  principalement  qu'on  le  prépare  dans  les  pays 
qui  n'ont  pas  de  débouchés  pour  leur  beurre  frais  et  qui  ne 
font  pas  de  beurre  salé.  On  ne  s'en  sert  guère  que  pour  la 
cuisine. 

Il  y  a  bien  des  manières  de  faire  fondre  le  beurre  :  elles 
ne  diffèrent  pas  toutefois  bien  sensiblement  les  unes  des  au- 
tres. La  conservation  et  la  délicatesse  du  beurre  fondu,  dé- 
pendant en  grande  partie  de  la  façon  dont  il  est  préparé, 
nous  allons  indiquer  une  méthode  dont  nous  conseillons 
l'usage. 

On  prend,  autant  que  possible,  le  beurre  au  sortir  de  la 
baratte.  On  le  malaxe  et  on  le  met  dans  un  pot  en  terre 
vernissé,  ou  dans  un  chaudron  en  cuivre  ou  en  laiton  que 
Ton  place  sur  un  feu  modéré.  On  a  soin,  pendant  que  le 
beurre  fond,  de  remuer  doucement  le  liquide.  Le  beurre, 
étant  fondu,  on  remue  encore  pendant  dix  minutes  environ, 
jusqu'à  ce  qu'une  écume  blanche  et  épaisse  apparaisse  à  la 


1  Ces  sortes  d  expéditions  par  la  poste  ne  peuvent  se  faire  en  France, 
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surface,  alors  on  cesse  le  mouvement.  On  enlève  Fécume 
avec  une  cuiller  percée  de  trous,  on  répète  cette  opération 
plusieurs  fois,  à  différents  intervalles,  tant  qu'il  se  forme 
de  l'écume.  Il  faut  prendre  garde  que  la  fumée ,  entrant 
dans  le  chaudron,  n'altère  le  beurre.  Le  feu  ne  doit  pas 
être  trop  vif,  autrement  le  liquide  s'échapperait.  S'il  se 
forme  au  fond  du  chaudron  un  dépôt  de  couleur  brune,  très 
foncée,  on  enlève  de  suite  le  beurre  fondu.  Ce  dépôt,  dû  aux 
matières  impures,  communiquerait  au  beurre  un  goût  dé- 
sagréable. 

L'écume,  ne  montant  plus,  on  laissera  alors  le  beurre  se 
reposer.  Lorsqu'il  sera  à  un  point  de  consistance  à  peu  près 
semblable  à  celle  du  miel,  lorsqu'il  coulera  par  exemple 
comme  ce  produit,  on  le  versera  dans  un  tonneau  en  bois, 
dans  un  pot  en  grès  ou  en  terre  vernissée  ;  on  aura  seulement 
soin  de  ne  pas  décanter  les  résidus  blancs  du  fond  du  chau- 
dron. On  peut  utiliser  ces  résidus  en  s'en  servant  comme 
graisse  pour  la  cuisine  ;  mais  ils  ne  doivent  pas  être  mé- 
langés au  beurre  fondu  que  l'on  veut  conserver  longtemps. 

On  met  quelquefois  le  vase  contenant  le  beurre  qu'il  s'agit 
de  fondre  dans  un  autre,  avec  de  l'eau  que  l'on  chauffe  jus- 
qu'au point  d'ébullition.  C'est  une  précaution  qu'on  fera 
bien  de  prendre. 

Nous  avons  dit  qu'il  fallait,  autant  que  possible,  n'em- 
ployer pour  la  fonte  que  du  beurre  frais,  car  ce  n'est  qu'à 
cette  condition  qu'on  peut  obtenir  du  beurre  fondu  fin  et  de 
bonne  qualité,  mais  il  arrive  souvent  qu'on  est  obligé  de 
fondre  du  beurre  qu'on  n'a  pu  vendre  à  l'état  frais  et  qui 
devient  rance  au  bout  de  quelques  jours.  On  lave  alors  ce 
beurre  à  Teau  fraîche,  puis  on  ajoute  dans  le  vase,  oû  l'on 
veut  le  faire  fondre,  un  volume  d'eau  égal  à  son  poids. 

On  remue  fortement  pendant  la  fusion  :  l'eau  absorbe  en 
grande  partie  le  goût  rance  du  beurre,  et  l'on  obtient  un 
beurre  fondu  d'assez  bonne  qualité.  On  conserve  le  beurre 
fondu  dans  des  caves  froides.  La  fonte  fait  perdre  15  à  20 
pour  100  environ  da  poids  du  beurre.  Cette  perte  est  due  en 
grande  partie  à  l'évaporation. 


CHAPITRE  XL 


La  Fromagerie. 

De  quelle  disposition  elle  doit  vive.  —  Cheminée.  ~  Chaudières  à 
fromages  de  différentes  l'ornies.  —  Chauffages  à  feu  nu,  demi  cou- 
vert et  couvert.  — Chauffage  à  couverture  de  fer  mobile.  —  Chauf- 
fage circulaire  avec  une  double  chaudière  et  un  chariot  à  feu.  — 
ChauffLige  à  Teau  chaude  et  à  la  vapeur.  —  Chaudières  à  vapeur, 
chaudières  à  eau  et  machines  à  vapeur.  —  Presses  à  fromages  d'une 
pression  directe.  —  Presses  à  levier.  —  Presses  de  Schatzmann.  — 
Presses  anglaises.  —  Distribution  de  Teau.  —  Table  d'écoulement 
et  laverie. 

Le  lait,  privé  de  la  crème  qu'il  contient,  doit  encore  être 
utilisé;  le  mode  d'emploi  le  plus  fréquent  est  alors  la  fabri- 
cation du  fromage.  Il  faut  en  ce  cas  établir  une  fromagerie  ; 
nous  allons  en  décrire  la  construction. 

La  fromagerie  doit  être  établie  dans  un  lieu  clair,  propre 
et  sec,  assez  spacieuse  pour  qu'on  n'y  soit  pas  gêné  dans  le 
travail. 

L'eau,  jouant  un  grand  rôle  dans  les  diverses  manipula- 
tions qu'exige  la  fabrication  des  fromages,  il  est  bon  d'en- 
duire les  murs  d'une  couche  de  ciment,  de  couvrir  le  sol  de 
briques  bien  cuites,  jointes  en  ciment,  de  dalles,  ou  mieux' 
encore  de  faire  le  plancher  tout  en  ciment  ou  en  asphalte. 

Une  condition  essentielle  pour  une  fromagerie  est  d'avoir 
une  cheminée  tirant  bien,  sans  cela  de  grands  inconvénients 
résultent  de  la  fumée  ;  tout  noircit,  la  suie  qui  tombe  gâte 
le  lait,  le  fromage,  le  beurre;  le  beurre  surtout  que  l'on 
fabrique  souvent  dans  la  fromagerie  prend  un  goût  dé- 
testable. 

Le  plus  important  dans  une  fromagerie  est  d'avoir  une 
bonne  chaudière  d'un  chauffage  facile.  Dans  la  plupart  des 
fromageries,  le  mode  de  chauffage  laisse  malheureusement 
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beaucoup  à  désirer.  On  se  sert  encore  des  plus  mauvais  ap- 
pareils et  des  moins  économiques  sous  le  rapport  du  com- 
bustible. 

Les  chaudières  à  fromages  sont  en  cuivre  ou  en  tôle:  le 
cuivre  est  préférable.  Elles  varient  de  formes  suivant  les 
pays,  on  en  rencontre  parfois  des  plus  étranges;  les  unes, 
larges  au  sommet,  étroites  à  la  base;  d'autres,  au  contraire, 
étroites  au  sommet,  larges  à  la  base  ;  d'autres  encore  se  ter- 
minant en  pointe  en  forme  d'entonnoir.  Toutes  ces  formes 
sont  mauvaises,  car  elles  augmentent  sans  compensation  la 
difficulté  du  travail.  On  ne  doit  choisir  que  des  chaudières 
de  capacité  moyenne,  de  profondeur  proportionnée  à  leur 
grandeur,  afin  de  présenter  au  feu  une  surface  assez  grande, 
autrement  elles  conduiraient  trop  lentement  la  chaleur  et. 
feraient  brûler  trop  de  bois.  Il  faut  ajouter  qu'avec  des  chau- 
dières trop  profondes  les  manipulations  sont  moins  aisées  ; 
exemple,  l'opération  qui  consiste  à  enlever  le  caillé. 

Le  mode  de  chaulfage  le  plus  ancien  est  celui  à  feu  libre 
encore  en  usage  dans  quelques  pays  :  on  fait  du  feu  en  plein 
air  ou  sous  un  toit  quelconque,  et  l'on  suspend  la  chaudière 
au-dessus.  Un  autre  système,  malheureusement  aussi  très 
répandu  :  le  feu  est  à  moitié  emprisonné  ,  il  est  allumé  sur 
le  sol  ,  dans  un  foyer  formé  par  un  mur  demi  circulaire. 
La  chaudière  est  portée  par  une  potence  mobile,  au  moyen 
de  laquelle  on  l'éloigné  ou  on  la  rapproche  du  feu  à  volonté. 
La  fumée,  en  passant  entre  la  chaudière  et  le  mur  demi- 
circulaire,  qui  fait  l'office  de  cheminée,  se  répand  en  partie 
dans  la  fromagerie,  et  le  lait  que  contient  la  chaudière  se 
trouve  sans  cesse  infecté  de  débris  de  cendre,  de  suie  ou 
de  charbon. 

Ce  n'est  pas  tout,  la  partie  de  la  chaudière  enveloppée 
par  le  mur  est  seule  chauffée;  la  mauvaise  disposition  du 
foyer  exige  une  consommation  de  bois  considérable.  Les  vices 
du  système,  enfin,  sont  tels  que  personne,  assurément,  ne 
pourra  le  défendre. 

Nous  devons  donc  parler  de  quelques  procédés  de  chauf- 
fage que  tout  cultivateur  intelligent  n'hésitera  pas  à  adopter, 
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car  les  avaiitap:es  sont  trop  ôvidoiiis  [)()ui'  no  ])as  ôtre  com- 
pris (le  tons. 

Le  chaiiirago  ù  feu  couvert,  le  seul  qui  permette  d'utiliser 
complùtement  le  calorique,  se  fait  de  deux  manières  :  la 
chaudière,  munie  d^m  manteau  de  fer,  est  mol)ile;  ou  elle 
est  iixoe  dans  une  muraille.  Dans  l'un  et  l'autre  cas,  le  feu 
chaulle  la  chaudière  tout  autour.  Voici  la  construction  dans 
le  système  ix  chaudière  mobile.  Le  foyer  formé  par  un  mur 
en  maçonnerie  demi  circulaire  est  fermé  en  avant  par  un 
manteau  de  tôle  en  forme  de  demi-cercle.  Ce  manteau  est 
lixé  au  moyen  de  crochets  et  s'ouvre  à  volonté.  Le  feu,  à  la 
base  du  foyer,  est  sur  un  grille  au-dessous  de  la  chaudière; 
on  établit  le  tirage  en  ouvrant  une  petite  porte  ménagée  dans 
le  manteau.  Entre  le  mur  en  maçonnerie  et  la  chaudière,  on 
laisse  un  certain  espace  qui  permet  à  la  flamme  de  passer  et 
d'envelopper  la  chaudière. 

La  chaudière  est  suspendue  à  une  grue  comme  dans  les 
systèmes  de  chauifages  à  feu  libre  ou  à  feu  à  moitié  couvert. 
Il  faut  ouvrir  le  manteau  de  fer  pour  la  retirer  du  feu. 

Voici  quelques  chiffres  qui  serviront  de  base  au  calcul 
du  prix  d'une  chaudière  : 


Contenance 

Poids  d'une  chaudière 

Prix 

en  litres. 

en  cuivre  avec  anse  en  fer. 

du  manteau. 

600 

112  —  117kii. 

340  fr- 

750 

132  —  142 

400 

900 

172  —  180 

486 

1,050 

195  —  205 

500 

1,200 

215  —  225 

576 

Le  kilogramme  de  métal  coûte  de  3  fr.  50  à  3  fr.  65.  11 
est  facile,  d'après  cela,  de  calculer  le  prix  d'une  chaudière 
à  fromage  :  il  suffit  de  multiplier  le  nombre  de  kilogrammes 
que  pèse  la  chaudière  par  le  chiffre  de  3,50  ou  3,65.  On 
ajoute  au  résultat  le  prix  du  manteau  et  celui  du  travail  de 
maçonnerie  ;  ce  dernier  varie  avec  les  pays  suivant  l'estima- 
tion des  journées  d'ouvriers.  En  Suisse,  où  l'on  se  sert  géné- 
ralement de  chaudières  mobiles,  on  compte  que  l'installation 
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d'une  chaudière  de  480  litres  revient  de  1,150  à  1,260  fr. 
Le  chauffage  dépendant  de  la  construction  du  foyer,  il  est 
utile  de  se  procurer  de  bons  dessins  que  le  maître-maçon 
suivra  ^. 

Le  second  mode  de  chauffage,  foyer  couvert,  mis  surtout 
en  pratique  de  nos  jours,  obtient  un  légitime  succès.  Ici  la 
chaudière  est  fixe,  emprisonnée  dans  un  mur,  et  le  foyer  est 
mobile.  Le  feu  se  place  dans  une  caisse  roulant  sur  rails. 
Quand  on  n'a  plus  besoin  de  chauffer,  on  retire  le  wagonnet 
et  on  le  conduit  dans  une  cheminée  à  l'extrémité  des  rails. 


Cheminée. 


Fig.  30. 

Une  excellente  amélioration  a  permis  d'utiliser  à  une  double 
fin  la  chaleur  du  foyer. 

Quand  on  a  fini  de  chauffer  la  chaudière,  on  conduit  le 
wagonnet  qui  porte  le  feu  sous  une  deuxième  chaudière  plus 
petite  qui  sert  à  faire  bouillir  l'eau  nécessaire  pour  laver  les 
ustensiles.  Ainsi,  l'on  n'a  plus,  besoin  de  faire  chauffer  l'eau 
à  part  dans  la  chaudière,  comme  l'on  fait  d'habitude,  après 
avoir  enlevé  le  fromage  et  le  petit  lait.  C'est  une  économie 
de  bois  qui  se  traduit  bientôt  par  une  somme  assez  ronde. 

La  figure  30  représente  le  plan  d'un  système  de  chauffage 

1  On  peut  se  procurer  ces  installations  et  leurs  dessins  à  la  station 
laitière  de  Lausanne, 
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forer  mobile,  a  est  le  imir  extérieur,  e  la  chaudière. 
Entre  le  mur  extérieur  et  la  chaudière,  on  voit  une  petite 
paroi  intérieure  c,  sur  laquelle  reposent  les  bords  de  la  chau- 
dière. Le  feu  monte  entre  la  chaudière  e  et  la  petite  paroi  c, 
et  la  fumée,  s'échappant  dans  le  sens  que  nous  indiquons  par 
des  petites  flèches,  se  dégage  par  un  couloir  b  et  sort  dans 
un  conduit  qui  aboutit  à  la  cheminée  g.  Le  wagonnet  por- 
tant le  feu,  placé  comme  il  doit  être,  est  roulé  au  milieu  du 
foyer.  Il  est  un  peu  de  côté  sous  la  chaudière;  cette  dispo- 
sition facilite  son  expansion.  Au  moyen  des  rails  h,  il  est 
conduit  sous  la  chaudière  d'eau.  Le  fover  de  cette  seconde 


Chaudière  d'eau. 


Fig.  31. 

chaudière  est  fermée  par  une  porte  en  er  munie  de  soupi- 
raux i,  i. 

La  coupe  en  longueur  (fig.  31)  fait  comprendre  plus  facile- 
ment encore  la  disposition  que  nous  venons  de  décrire.  Avec 
ces  dessins,  n'importe  quel  maître-maçon,  pourvu  qu'il  con- 
naisse un  peu  son  métier,  pourra  facilement  construire  un 
foyer  pour  chaudière.  Il  faut  encore  remarquer  que  dans  le 
système  de  chaudière  à  foyer  mobile,  ou  à  manteau  comme 
dans  le  premier  cas,  il  convient  de  ménager  un  canal  pour 
amener  sous  le  foyer  l'air  du  dehors.  C'est  ce  que  nous  indi- 
quons, dans  la  figure  31,  par  les  traits  k. 

Les  deux  chaudières  à  fromage  et  à  eau  ont  chacune  leur 
cheminée.  Toutefois,  on  peut  réunir  les  chaudières  en  une 
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seule  et  leur  donner  un  tuyau  de  dégagement  commun  si 
elles  sont  appliquées  contre  un  mur.  En  général,  la  chau- 
dière à  eau  est  seule  construite  le  long  d'un  mur.  Les  rails 
se  dirigent  à  angle  droit  vers  le  milieu  de  la  fromagerie  où 
se  trouve  la  chaudière  à  fromage.  Celle-ci  est  ainsi  parfaite- 
ment isolée  et  se  prête  bien  mieux  à  toutes  les  manipulations 
de  la  fabrication.  En  ce  cas  ,  le  foyer  et  la  chaudière  à  fro- 


Fig.  32. 


mage  doivent  pénétrer  plus  avant  dans  le  sol  que  ne  l'indique 
la  figure ,  car  la  conduite  qui  doit  recevoir  la  fumée  doit 
passer  sous  le  sol  jusqu'à  la  muraille. 

Le  chauffage  à  foyer  mobile  économise  encore  plus  de  bois 
que  le  chauffage  des  chaudières  à  manteaux  de  fer.  Il  est 
recommandable  surtout  en  ce  qu'il  maintient  une  chaleur 
uniforme.  Le  lait,  par  exemple,  en  se  caillant,  reste  à  une 
température  constante.  C'est,  comme  on  le  sait,  la  condition 
essentielle  d'un  bonne  coagulation. 

Le  chauffage  au  moyen  de  l'eau  chaude  ou  de  la  vapeur 
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ne  convient  gucro,  o,r  i^éuéral,  que  pour  de  grandes  froma- 
geries à  cause  des  frais  assez  considérables  auxquels  il  en- 
trame  La  vapeur,  comme  l'eau  chaude,  cependant,  sont  bien 
préférables  au  chauflage  au  bois  :  on  y  gagne  une  tempéra- 
ture constante;  on  n'a  plus  à  craindre  que  le  lait  ùrûle  •  la 
chaudière  s;use  bien  moins  vite;  le  feu  n'est  pas  promené  à 
travers  la  fromagerie;  celle-ci,  par  suite,  est  plus  facile  à 
tenir  propre.  Dans  les  pays  où  le  bois  de  sapin  bon  et  bien 
sec  est  rare,  le  chaufi^ige  à  la  vapeur  présente  un  avantage, 


«   

Fig.  33. 

car  on  peut  se  servir  alors  de  charbon  de  terre,  de  tourbe, 
de  racines,  etc.,  de  toutes  les  matières  enfin  qu'on  ne  pour- 
rait pas  employer  autrement. 

On  emploie  pour  le  chauffage  à  la  vapeur  ou  à  l'eau 
chaudejdes  chaudières  en  cuivre  très  commodes  munies  d'un 
manteau  de  bois.  La  vapeur  pénètre  entre  la  cuve  en  cuivre 
et  le  bois  et  s'y  maintient  jusqu'au  degré  de  cuisson  voulu. 

La  figure  32  représente  l'une  de  ces  chaudières;  la 
figure  33  en  donne  la  coupe.  Voici  les  prix  de  ces  appareils  : 
Contenance  de  400  litres   320  fr. 

—  500    »   345  fr. 

—  600    »    373  fr. 
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Contenance  de  700    »  426  fr. 

_  800    »    450  fr. 

_  900    »    469  fr. 

_         1,000    »   566  fr. 

_         1,200    »  648  fr. 

II  existe  encore,  pour  chauffer  le  lait  à  la  vapeur  ou  à 
l'eau  chaude,  un  autre  appareil  ingénieux  moins  cher  que  la 
chaudière  dont  nous  venons  de  parler;  c'est  la  cuve  améri- 
caine (fig.  34).  Une  cuve  de  cette  espèce,  d'une  contenance 


Fig.  34. 


de  1,300  litres,  ne  coûte  que  426  fr.  Cette  cuve  n'est  pas  ap- 
plicable, il  est  vrai,  à  la  fabrication  des  fromages  de  Gruyère, 
mais  elle  convient  très  bien  à  la  préparation  du  fromage  de 
Limbourg  et  de  presque  tous  les  fromages  à  pâte  molle. 

Si  l'on  ne  possède  déjà  dans  une  exploitation  agricole  une 
chaudière  à  vapeur  ou  à  eau ,  il  est  inutile,  sauf  dans  quel- 
ques cas  particuliers,  d'en  conseiller  l'installation,  car  il 
serait  plus  avantageux  d'acheter  une  machine  à  vapeur 
verticale,  de  la  force  de  2  à  3  chevaux,  qui  fournira  d  abord 
une  quantité  suffisante  de  vapeur  pour  la  fromagerie  et 
qui  servira,  en  outre,  à  mettre  en  mouvement  la  baratte. 
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les  hache-i.aillo,  lesaoupe-raciiios,  tous  les  instruments  enfin 
qui  u  cxif-out  pas  une  grande  dépense  de  force.  Une  sajre 
combinaison  de  l'emploi  de  ces  difiérentes  machines  peut 
laire  ,,ue  1  on  trouve  un  avantage  appréciable,  même  dans 
une  fernie  moyenne,  à  acheter  une  petite  machine  à  vapeur 
La  difterence  existant  entre  le  prix  d'une  chaudière  à  va- 


Pig.  35. 

peur  et  celui  d'une  machine  à  vapeur  n'est  pas  assez  grande 
pour  que  nous  nous  y  arrêtions  ici  ^ 

La  presse  est  aussi  un  instrument  de  la  fromagerie.  Il  en 
existe  beaucoup  et  de  toutes  sortes,  mais  il  y  en  a  peu  mal- 
heureusement qui  remplissent  le  but  pour  lequel  on  les  a 
construites.  Les  plus  mauvaises  sont  celles  qui  exercent  sur 

3,000  fraïcs.*^'"""  *  ^^P'"      ^  ^  ^  ^'^«^^"'^  ^^rie  de  2  à 
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le  fromage  une  pression  inégale,  comme  par  exemple  l'im- 
po  ition  d'une  planche  ronde  chargée  degrosses  pierres  ou, 
Lmme  dans  le  Schleswig-Holstein,  ces  sortes  de  bo.tes  char- 
gées de  pierres  qui  servent  à  comprimer  le  fromage  frais 
Sn  se  sert  généralement  de  presses  à  levier  for-ees  dW 
barre  à  laquelle  sont  suspendus  des  poids  mobiles  Pour 
éprouver  la  force  de  ces  presses,  on  place  sous  leur  arbre  une 
balance-bascule,  on  attache  à  la  barre  des  poids  aussi  justes 
que  possible.  La  balance  donne  la  mesure  de  la  pression. 
%n  verra,  d'après  les  différentes  observations  que  nous 
aurons  lieu  de  faire  en  entrant  dans  les  détails  de  la  fabri- 
catTon  du  fromage,  qu'une  bonne  presse  est  celle  dont  on 
peut  régler  facilement  la  pression.  Nous  devons  signaler, 
Tami  les  meilleures,  la  presse  à  levier  de  Schatzmann 
'  (ûg.  35).  C'est  un  instrument  très  commode  et  qui  est  main- 
tenant dans  beaucoup  de.  fromageries. 

En  voici  la  description  :  le  fromage  a  est  mis  sur  une 
tablette  c,  munie  d'une  petite  gouttière  circulaire  destinée 
à  l'écoulement  du  petit  lait.  Cette  tablette  s'appuie  sur  une 
Blanche  f  de  5  à  8  centimètres  d'épaisseur,  reposant  elle- 
Séme  sur  un  mur  en  pierre.  On  recouvre  le  fromage  d'une 
planchette  d.  On  soulève  au  moyen  d'un  levier  g  la  barre  7» 
appuyée  sur  l'arbre  de  presse  e.  On  règle  la  Pression  en 
faisant  glisser  le  poids  c  et  en  l'amenant  au  chiffre  qui 
indique  en  quintaux  la  pression  cherchée. 

Nous  serions  entraînés  à  de  trop  longues  explications  si 
nous  entrions  dans  plus  de  détails  au  sujet  de  ces  presses 
Nous  renvoyons  à  la  brochure  de  Schatzmann  ou  1  on  trouve 
tous  les  renseignements  que  nous  ne  donnons  pas  ici,  si  bien 
que  ceux  qui  voudront  se  procurer  cette  presse  pourront 
facilement  la  faire  construire  par  un  charpentier. 

Les  presses  anglaises  en  fer,  récemment  introduites  dans 
l'outillage  desfromageries,  sontexcellentes.  On  les  a  simples 
(flg.  36)  ou  doubles  (flg.  37),  construites  pour  un  ou  deux  fro- 
mages. Chaque  presse  peut  aussi  contenir  deux  fromages  si 
1  Presses  à  fromages  perfectionnées.  Prix  :  1  fr.  -  Se  trouve  a 
la  station  laitière  de  Lausanne. 
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on  les  met  l'un  sur  l'autre.  En  ce  cas,  on  les  sépare  par 
une  planchette  en  bois  qui  sert  en  môme  temps  h  l'écoule- 
ment du  petit  lait  du  fromage  supérieur.  C'est  un  système 
avantageux,  principalement  pour  les  iromageries  qui  font 
par  jour  un  certain  nombre  de  fromages  petits  de  forme. 


Fig.  36. 


Les  presses  anglaises  ne  tiennent  pas  beaucoup  de  place; 
munies  de  roulettes,  elles  sont  par  suite  faciles  à  manier; 
elles  sont  enfin  très  solides.  Elles  s'ouvrent  très  commodé- 
ment grâce  à  une  vis. 

.  Le  fromage,  une  fois  placé,  on  peut  lui  donner  une  pres- 
sion graduée,  ce  qui  constitue  un  grand  avantage,  les  poids 
annulaires  sont  suspendus  à  une  chaîne,  on  peut  les  dimi- 
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nuer  ou  les  augmenter  à  volonté,  et  l'on  se  rend  compte^ai- 
sément  du  degré  de  pression,  car  chaque  poids  de  1  kil.  250, 
équivaut  à  une  pression  de  50  kilogrammes. 

Les  presses,  dont  nous  donnons  la  figure,  peuvent  rece- 
voir des  fromages  de  15  à  20  kilogrammes,  mais  il  y  en  a 


Fig.  37. 

d'autres  qui  s'appliquent  à  des  fromages  de  grandes  dimen- 
sions, à  des  Emmenthals  et  à  des  Gruyères. 

Les  prix  sont  les  suivants  :  .  i-  + 

1.  Presse  à  fromages  simple  (table  de  20  millimètres 
de  diamètre),  108  francs. 
N°  2.  Presse  à  fromages  double  (table  de 22 millimètres), 
194  francs. 

Dans  une  fromagerie,  on  doit  faire  grande  attention  à  la 
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propreté.  11  faut  laver  plusieurs  fois  par  jour,  à  chaque  ins- 
tant Teau  est  nécessaire.  On  doit  donc,  autant  que  possible, 
avoir  un  puits;  on  peut  mettre  a  proximité  une  auge,  un  ré- 
servoir que  Ton  maintiendra  toujours  plein.  Une  auge  en 
briques  cimentées  sera  ce  qui  coûtera  le  moins  cher. 

Dans  les  grandes  fromageries,  on  a  pour  laver  les  usten- 
siles, qui  servent  à  la  manipulation  du  lait,  un  local  spécial 
qu'on  appelle  alors  laverie  ;  à  cette  pièce  aboutissent  les 
conduits  d'eau  et  ceux  de  vapeur  ou  d'eau  chaude  si  l'on  s'en 
sert  pour  le  chauffage  du  lait. 

Dans  la  laverie,  ou  à  défaut  dans  la  fromagerie  propre- 
ment dite,  on  a  des  tables  ou  des  étagères  où  l'on  met  à  sé- 
cher les  ustensiles.  On  se  sert  surtout  pour  les  ustensiles 
qui  ont  servi  à  Técrémage  du  lait,  de  tables  basses  et  lon- 
gues, garnies  de  gouttières  et  percées  de  trous.  En  été, 
par  le  beau  temps,  le  séchage  se  fait  mieux  au  so- 
leil, au  grand  air. 

Un  instrument  important  dans  une  fromagerie  est 
le  thermomètre.  Il  j  a  malheureusement  trop  de  fro- 
magers qui  n'ont  confiance  qu'au  toucher  de  leurs 
mains  ou  de  leurs  bras  et  qui  méprisent  de  se  servir 
du  thermomètre.  Il  n'est  certes  pas  besoin  de  dire  que 
de  tels  moyens  ne  peuvent  remplacer  l'usage  du  ther- 
momètre. C'est  la  marque  dans  les  fromageries  qui 
en  sont  dépourvues,  de  la  paresse  et  de  l'ignorance. 
Les  thermomètres  les  plus  commodes  sont  les  thermo- 
mètres enchâssés  d^ns  du  bois  (fig.  38),  car  ils  ne  sont 
pas  si  fragiles.  Dans  cet  ouvrage,  nous  avons  indiqué 
deux  sortes  de  thermomètres ,  le  thermomètre  Réau- 
mur  et  le  thermomètre  Celsius ,  est  le  signe  des 
degrés  du  thermomètre  Réaumur  ;  °C,  celui  du  ther- 
momètre Celsius.  Il  faut  remarquer  en  achetant  un  Fig.  38. 
thermomètre  si  Ton  prend  un  thermomètre  Réaumur  ou 
Celsius. 

Au  reste,  afin  de  faciliter  la  comparaison  entre  les  gra- 
duations de  ces  deux  thermomètres,  nous  donnons  ici  les 
degrés  correspondants  dans  les  deux  systèmes  : 
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Degrés  Degrés 
Celsius.  Réaumur. 
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8 
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Degrés  Degrés 
Celsius.  Réaumur. 
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*  Au-dessous  de  glace.  — 


2  Glace.  —  3  Au-dessus  de  glace. 
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Celsius. 

Rciiuniur. 
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80 
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63 

point  d'ébuUition. 

Nous  avons  déjà  dit,  à  plusieurs  reprises,  qu'il  fallait 
dans  une  laiterie  la  propreté  la  plus  grande.  Les  ustensiles 
d'une  fromagerie  ont  besoin  des  mêmes  soins. 

Entre  autres  choses  nécessaires  à  l'entretien  d'une  froma- 
gerie, nous  donnons  les  dessins  de  quelques  pièces  indispen- 
sables (fig.  39).  La  fig.  1  représente  un  balai  de  Piassava  ^, 
très  commode  pour  balajer  les  pavés  mouillés.  Les  fig.  2, 
3,  4  et  5  sont  des  brosses  de  différentes  formes  qui  servent  à 
frotter  les  vases  à  écrémer,  etc. 

Pour  nettoyer  la  chaudière,  on  se  sert  d'une  brosse  à 
moitié  ronde  fixée  à  un  manche  assez  court  et  formée  d'un 

1  Sorte  de  palmier  du  Brésil  dont  les  fibres  servent  à  faire  des 
balais. 
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tissu  métallique.  Cette  brosse  est  en  usage  principalement 
en  Suisse. 


2       3        't  5 

Fig.  39. 


CHAPITRE  XII. 
La  fabrication  du  fromage. 

Sortes  de  fromages.  —  Apprentissage  de  la  fabrication  du  fromage. 
—  Classification  des  sortes  de  fromages  d'après  leur  fabrication.  — 
Caillettes.  —  Leur  traitement  et  conservation.  —  Fabrication  de 
la  présure  en  Suisse  et  en  Holstein.  -—  Extraits  de  présure.  —  Co- 
loration. —  Lait  mis  en  présure.  —  Épreuve  du  doigt.  —  Emploi 
de  rextrait  de  présure.  —  Division  et  préparation  du  caillé  pour 
la  fabrication  des  fromages  de  consistance  solide  et  molle.  — 
Remarques  sur  la  préparation  du  caillé.  —  Pressurage.  —  Toiles 
à  fromages.  —  Salaison.  —  Salaison  de  la  pâte  au  bain  de  sel  et 
salaison  en  cave.  —  Fermentation  ou  maturation  des  fromages.  — 
Dispositions  de  la  cave  à  fromages.  —  Fermentations  impar- 
faites. —  Influences  sur  la  fermentation. 


On  sait  que  Ton  fabrique  beaucoup  de  sortes  de  fromages 
différents  les  uns  des  autres,  non  seulement  par  la  forme, 


SORTES  DE  FROMAGES. 


93 


mais  aussi  par  l'odeur  et  le  goût.  Le  lait  cependant  est  la 
base  de  tous  ces  produits  :  les  procédés  de  la])rication,  et 
les  soins  que  Ton  donne  au  fromage,  font  seuls  les  différences 
de  nature  et  de  qualité  des  fromages. 

Les  auteurs  ont  déjà  donné  les  règles  particulières  à  la 
fabrication  de  toutes  les  espèces  de  fromages,  aussi  nous 
garderons-nous  bien  dans  ce  livre  de  théorie  générale,  de 
décrire  môme  les  procédés  de  fabrication  d'une  seule  espèce 
de  fromage.  Il  est  impossible,  à  notre  sens,  d'apprendre  à 
faire  un  fromage  quelconque  en  lisant  dans  un  livre,  si  com- 
plète que  soit  la  méthode  qu'il  contient. 

La  fabrication  du  fromage  est  trop  complexe,  elle  dépend 
de  trop  de  choses  que  l'on  n'apprend  qu'en  pratiquant. 

Celui  qui  veut  apprendre  doit  aller  pendant  quelque  temps 
dans  une  fromagerie  modèle.  Il  ne  faut  pas  qu'il  ménage  sa 
peine  et  il  faut  qu'il  se  familiarise  avec  tous  les  travaux. 
Quand  on  aura  bien  appris  la  fabrication,  même  d'une  seule 
espèce  de  fromage,  on  saura  facilement  en  peu  de  temps  en 
faire  d'autres  sortes,  il  suffira  d'en  avoir  vu  fabriquer  quel- 
quefois. 

Nous  le  répétons,  nous  n'avons  pas  la  prétention  d'entrer 
dans  les  détails  de  la  fabrication  propre  de  tel  ou  tel  fro- 
mage, nous  voulons  seulement  poser  des  règles  générale- 
ment approuvées,  donner  des  conseils  et  des  avertissements 
que  le  fromager  doit  toujours  observer  s'il  veut  fabriquer  de 
bons  produits  et  s'il  veut  éviter  les  pertes. 

Nous  ne  voulons  poser  que  des  règles  consacrées  par 
l'expérience.  Celles  que  nous  indiquerons  sont  tirées  de  la 
pratique  môme  et  des  observations  constantes  des  fruitiers 
et  des  fromagers.  Dans  les  méthodes  de  ces  derniers  toute- 
fois, il  nous  a  fallu  faire  un  choix,  exercer  un  contrôle  scru- 
puleux, écarter  soigneusement  les  procédés  empiriques  et 
erronés.  Qui  n'a  pas  entendu  dans  les  fromageries  les  frui- 
tiers, les  fromagers,  même  les  plus  habiles,  entremêler  leurs 
recommandations  d'une  foule  de  recettes  bizarres,  recettes 
même  qu'ils  conservent  comme  un  secret  et  qu'ils  ne  com- 
muniquent qu'à  regret  ? 
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Avant  de  passer  à  la  fabrication  du  fromage,  disons  en- 
core quelques  mots  du  fromage  en  général. 

On  classe  les  fromages  d'après  leur  nature  en  fromages 
de  consistance  solide  et  en  fromages  de  consistance  molle. 
A  la  première  catégorie  appartiennent  par  exemple  les  fro- 
mages d'Emmenthal,  de  Suisse,  d'Edam,  de  Cheshire,  etc. 
A  la  deuxième,  les  fromages  de  Limbourg,  les  fromages 
mis  en  boîtes  (Schaclitelkâse),  toutes  les  sortes  de  fromages 
fabriquées  à  la  main,  les  fromages  de  Brie  et  bien  d'autres 
encore.  Les  fromages  à  pâte  ferme  sont  mis  en  présure  à 
une  température  plus  haute,  la  pâte  a  été  plus  agitée  et 
plus  fortement  pressée  que  celle  des  fromages  de  consis- 
tance molle. 

Les  fromages  à  ^3^^^  ferme  et  les  fromages  hxmte  molle 
se  divisent  en  fromages  de  lait  doux  et  de  lait  aigre.  Les 
fromages  de  lait  doux  sont  faits  avec  du  lait  que  l'on  préci- 
pite au  moyen  de  présure;  pour  les  fromages  de  lait  aigre, 
le  lait  s'est  caillé  naturellement. 

Suivant  la  qualité  du  lait  employé,  les  fromages  de  con- 
sistance solide  et  de  consistance  molle  sont  dits  fromages 
de  crème,  gras,  deini  gras  et  maigres.  Les  fromages  de 
crème  sont  ainsi  appelés  parce  qu'ils  sont  faits  exclusive- 
ment de  crème  ou  de  lait  doux  non  écrémé,  auquel  on  a 
ajouté  la  crème  de  la  traite  précédente.  Les  fromages  gras 
sont  ceux  que  Ton  fait  avec  du  lait  non  écrémé;  pour  les 
fromages  demi  gras,  le  lait  employé  est  privé  d'une  partie 
de  sa  crème,  prélevée  au  bout  de  douze  ou  vingt-quatre 
heures  après  la  traite;  dans  la  fabrication  des  fromages 
maigres  enfin,  on  ne  se  sert  que  de  lait  écrémé.  Il  est  bon 
de  retenir  ces  définitions  et  les  employer,  car  il  arrive  trop 
souvent  que  des  marchands  peu  scrupuleux  et  des  fabricants 
de  fromages  peu  consciencieux  désignent  comme  fromages 
gras  des  fromages  qui  ne  sont,  à  proprement  parler,  que  des 
fromages  maigres.  Cela,  du  reste,  doit  être  considéré  comme 
une  fraude.  Dans  certains  pays,  cette  tromperie  sur  la 
qualité  de  la  marchandise  vendue  est  tellement  répandue 
qu'on  n'y  rencontre  partout  que  ces  fausses  désignations. 
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Pour  séj3arcr  la  caséine  du  Lut,  on  emploie  la  présure.  La 
présure  est  faite  avec  des  caillettes  de  veau,  d'agneau  ou  de 
chevreau.  Ces  deux  dernières  caillettes,  que  Ton  ne  peut  se 
procurer  facilement  en  quantité  suffisante,  sont  peu  em- 
ployées. Nous  ne  parlerons  donc  que  des  caillettes  de  veau. 
La  caillette  est  bonne  tant  que  le  veau  n'a  bu  que  du  lait,  et 
tant  qu'il  n'a  pas  encore  mangé  de  fourrage,  foin,  etc.  On 
doit  prendre  de  préférence  des  caillettes  provenant  de  veaux 
n'aj^ant  pas  dépassé  l'âge  de  quatre  semaines,  car  en  géné- 
ral, passé  cet  âge,  les  jeunes  animaux  ont  déjà  commencé  à 
prendre  des  fourrages.  On  ne  doit  pas  aussi  acheter  des 
caillettes  ni  trop  grandes  ni  trop  petites  :  les  caillettes  de 
dimensions  moyennes  sont  les  meillleures.  Les  bouchers  ne 
savent  pas  le  plus  souvent  conserver  les  caillettes  ;  tantôt, 
par  exemple,  ils  les  laissent  dans  l'eau  pendant  plusieurs 
jours,  elles  perdent  alors  toute  leur  force;  tantôt, au  con- 
traire, ils  ne  les  nettoient  pas  suffisamment,  et  les  caillettes 
retiennent  des  résidus  putrides  qui  gâtent  le  lait. 

Pour  obtenir  une  bonne  caillette,  il  fautla  prendre  aussitôt 
après  avoir  tué  le  veau.  On  la  dépouille  complètement  de  ma- 
nière à  la  débarrasser  des  moindres  traces  de  la  nourriture 
qu'elle  servait  à  contenir.  On  la  remplit  une  fois  d'eau,  on  la 
vide  et  on  la  retournede  nouveau.  Cela  fait,  on  gratte  avec  un 
couteau  la  graisse  adhérant  encore  à  la  partie  extérieure  de 
la  caillette,  on  la  souffle  et  on  la  suspend  dans  un  endroit 
aéré  pour  la  faire  sécher.  On  doit  la  laisser  là  trois  semaines 
au  moins  avant  de  s'en  servir.  Au  bout  d'un  an,  elle  n'est 
plus  aussi  bonne.  Lorsque  l'on  a  des  caillettes  à  choisir,  on 
doit  prendre  de  préférence  celles  qui  sont  tout  à  fait  sèches, 
propres  et  un  peu  luisantes,  qui  sont  complètement  débar- 
rassées de  leur  graisse,  à  peu  près  transparentes,  n'ayant  ni 
odeur  mauvaise  et  repoussante,  ni  mauvaise  couleur,  et  n'é- 
tant pas  moisies.  On  doit  encore  faire  attention  que  les  cail- 
lettes ne  renferment  pas  de  menus  débris  de  foin  ou  de  paille. 
Ce  serait  le  signe  infaillible  que  le  veau  a  déjà  mangé  du 
fourrage. 

On  a  donné  jusqu'ici  bien  des  recettes  pour  la  préparation 
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d'une  bonne  présure,  et  il  n'y  a  pas  encore  bien  des  années 
que  beaucoup  croyaient  à  la  vertu  de  certaines  formules  et 
certains  signes.  Mais  on  a  ignoré  jusqu'à  nos  jours  une  mé- 
thode certaine.  Chaque  fromager  préparait  sa  présure  à  sa 
façon.  Quelques-uns  conservaient  leur  procédé  comme  un 
secret,  d'autres  croyaient  que  la  force  de  la  présure  dépen- 
dait des  démons  et  récitaient  des  prières  lorsqu'ils  s'en  ser- 
vaient. Schatzmann  est  le  premier  qui  a  eu  le  mérite  d'avoir 
porté  un  peu  de  lumière  dans  cette  partie  jusqu'alors  fort 
obscure  de  l'art  de  la  fromagerie,  en  comparant  les  méthodes 
usitées  dans  les  meilleures  fromageries  de  la  Suisse,  et  en 
formulant  des  observations  qui  jusqu'à  présent  n'ont  pas  été 
contredites. 

Les  caillettes  n'étant  pas  toutes  de  même  qualité,  mais 
étant  au  contraire  fort  différentes  les  unes  des  autres  au 
point  de  vue  des  effets  qu'on  en  attend,  il  faut  toujours,  pour 
obtenir  des  résultats  constants,  employer  des  morceaux  pro- 
venant de  plusieurs  caillettes. 

Il  est  préférable  de  couper  le  col  et  les  extrémités  de  cinq 
à  six  caillettes,  puis  de  gratter  complètement  la  graisse  qui 
peut  rester.  On  les  roule  alors  en  forme  de  saucisson,  on  les 
serre  avec  des  ficelles,  et  quand  on  veut  en  faire  usage,  on 
coupe  des  rondelles  fines  comme  des  rondelles  de  tabac. 

Suivant  Schatzmann,  il  faut  employer  un  litre  et  demi 
d'eau  ou  de  petit  lait  de  30  à  35°  C.  pour  15  à  20 grammes  de 
caillettes.  On  verse  la  préparation  vingt-quatre  heures  avant 
de  s'en  servir  dans  un  vase  en  terre,  ou  mieux  encore  en 
verre,  que  l'on  expose  à  la  chaleur,  soit  du  feu,  soit  de  tout 
autre  système  de  chauffage.  Il  ne  faut  pas  toutefois  qu'il 
fasse  trop  chaud,  autrement  la  présure  perdrait  de  son  effi- 
cacité. La  dissolution  que  l'on  obtient  (1  litre  1/4)  peut  faire 
cailler  285  à  375  litres  de  lait  en  quinze  à  trente  minutes. 
Pour  nous,  nous  aimons  mieux  nous  servir  d'eau  seulement 
ety  ajouter  deux  à  trois  cuillerées  à  bouche  de  sel,  plutôt 
que  d'employer  le  petit  lait  qui  n'absorbe  pas  mieux  les 
principes  actifs  de  la  caillette,  et  qui  a  pour  inconvénient 
que  si  par  hasard,  pour  obtenir  la  présure,  on  mélange  du 
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petit  lait  provenant  crun  mauvais  lait,  et  que  Ton  verse  dans 
un  lait  (le  bonne  qualité,  ce  dernier  lait  est  perdu.  Le  cas 
s'est  présenté  souvent. 

Voici  maintenant  comment  on  peut  essayer  la  présure. 
On  verse  dans  un  récipient  en  verre  une  quantité  d'eau  re- 
présentant la  contenance  de  250  cuillerées  à  bouche.  On  fait 
une  marque  à  Tendroit  atteint  par  le  liquide.  Cette  marque 
ainsi  déterminée,  on  remplit  le  récipient  de  lait  à  la  tempé- 
rature voulue  jusqu'au  point  fixé,  et  Ton  verse  une  cuillerée 
à  bouche  de  présure.  On  place  le  récipient  dans  un  endroit 
chaud  de  manière  à  ce  que  le  lait  ne  se  refroidisse  pas  trop, 
et  Ton  observe  en  combien  de  temps  le  caillé  se  forme.  On 
peut  alors  calculer  assez  exactement  le  temps  nécessaire 
pour  faire  cailler  du  lait.  On  augmente  la  quantité  de 
présure,  si  l'essai  ne  donne  pas  de  résultats  assez  rapi- 
des ;  on  diminue  au  contraire  si  le  caillé  a  été  obtenu  trop 
vite. 

Petersen  nous  apprend  comment  on  prépare  la  présure 
dans  le  Holstein.  On  découpe  des  caillettes  provenant  de 
veaux  n'ayant  pas  encore  reçu  d'aliments  ;  on  les  nettoie, 
on  les  sèche  et  on  les  fume.  Au  bout  de  quelques  mois,  on  fait 
chauffer  du  petit  lait,  on  écume  et  on  enlève  toutes  les  parties 
caséeusesqui  auraient  subsisté.  On  laisse  refroidir,  on  filtre 
le  petit  lait  devenu  parfaitement  clair,  et  on  y  verse  du  sel 
gris  jusqu'à  ce  qu'un  œuf  puisse  flotter  à  la  surface  du 
liquide.  On  met,  dans  ce  petit  lait,  à  raison  de  trois  par  litre, 
les  caillettes  coupées  en  petits  morceaux.  On  place  le  tout 
dans  une  chambre  chaude  ou  dans  tout  autre  endroit,  pourvu 
qu'il  n'y  fasse  pas  froid.  Quelques  jours  après,  on  remue  le 
liquide  et  l'on  presse  les  morceaux  de  caillette.  On  répète 
cette  opération  assez  souvent,  pendant  quinze  jours,  et  l'on 
filtre  ensuite.  On  éprouve  la  présure  comme  avec  le  procédé 
Schatzmànn.  Le  fromager  verse  ordinairement  1/3  de  présure 
environ  pour  2/3  de  lait  dans  la  poche  ou  cuillère  à  petit 
lait,  mais  cette  sorte  d'épreuve  de  la  présure  est  inutile, 
car  elle  est  trop  incertaine. 

C'est  surtout  dans  les  bonnes  fromageries  où  il  s'agit  d'ob- 


98  COLORATION  DU  FROMAGE. 

tenir  des  produits  de  qualité  toujours  égale,  que  Ton  s'aper- 
çoit davantage  de  Tirrégularité  de  la  présure  préparée  par 
le  fromager  même.  Une  caillette  mauvaise,  que  l'on  n'a  pu 
reconnaître  à  ses  signes  extérieurs,  suffit  pour  perdre  toute 
une  fabrication.  Nous  ne  parlons  pas  de  l'odeur  désagréa- 
ble, du  mauvais  goût,  de  la  conservation  défectueuse,  pas 
plus  que  de  la  malpropreté  de  certaines  présures,  toutes 
choses  funestes  pour  les  fromages  que  Ton  fabrique  et  qui 
entraînent  bien  vite  la  perte  des  produits. 

Ce  n'est  que  de  nos  jours  que  l'on  a  préparé  en  grand  des 
extraits  de  présure  durables,  d'une  efficacité  constante,  et 
permettant,  après  la  première  épreuve,  d'obtenir  un  caillé 
toujours  dans  le  même  temps,  circonstance  très  favorable 
pour  l'uniformité  des  produits.  Avec  ces  extraits  de  présure, 
il  n'y  a  pas  à  craindre  comme  avec  la  présure  ordinaire  que 
la  caséine  ne  soit  pas  parfaitement  séparée,  et  les  pertes  qui 
s'ensuivent.  Aussi  résulte-t-il  des  expériences  multiples 
des  fromagers,  que  l'on  obtient,  avec  la  présure  liquide,  un 
rendement  moyen  plus  considérable  qu'avec  les  caillettes.  En 
outre,  la  présure  liquide  (extrait  de  présure  ou  présure  arti- 
ficielle) se  conserve  parfaitement  bien.  C'est  encore  un  des 
plus  grands  avantages  d'une  présure  avec  laquelle  il  est  re- 
connu que  l'on  peut  fabriquer  les  fromages  les  plus  fins. 

Il  y  a  difî'érentes  qualités  de  présure  liquide.  Elle  est 
généralement  d'une  force  de  1/10,000, c'est-à-dire  qu'unlitre 
de  présure  liquide  fait  cailler  10,000  litres  de  lait  à  une  tem- 
pérature de28°  R.  (35°  C.)  en  quarante  minutes.  Le  prix 
varie  de  2  fr.  20  à  2  fr.  40. 

Dans  ces  dernières  années,  l'emploi  de  la  présure  liquide 
s'est  propagé  très  rapidement.  Chaque  jour  s'accroît  le 
nombre  des  fromagers  qui  s'en  servent,  et  parmi  ceux-là 
même  qui  témoignaient  primitivement  le  plus  de  méfiance, 
parce  qu'ils  ne  connaissaient  pas  les  avantages  immenses  de 
la  nouvelle  présure.  Nous  dirons  tout  à  l'heure  comment  on 
emploie  la  présure  liquide. 

On  colore  presque  tous  les  fromages,  afin  de  leur  donner 
une  meilleure  apparence.  Pour  cela,  on  se  sert  le  plus  sou- 


1)11  llKE  DU  CAILLEMENT. 


09 


vent  du  safran  ;  on  le  mélange  rlans  la  poche  avec  un  j)eu  do 
lait,  et  Ton  verse  dans  lacliaudiôre.  On  fait  aussi  dissoudre 
du  safran  dans  de  Teau  ou  dans  de  Falcool  coupé  d'eau,  et 
on  se  sert  de  cette  liqueur  jaune.  On  emploie  maintenant 
des  colorants  liquides  à  base  de  rocou,  qui  offrent  l'avantage 
d'avoir  toujours  la  môme  efficacité,  et  qui  permettent  par 
|.  suite  d'établir  exactement  dans  quelle  proportion  on  doit 
ajouter  la  matière  colorante.  Le  degré  de  coloration  du  fro- 
mage varie  suivant  les  espèces.  On  ne  donne  à  quelques- 
uns  que  très  peu  de  couleur  ;  d'autres,  au  contraire,  doivent 
être  d'un  jaune  foncé.  Il  n'est  donc  pas  possible  de  donner 
des  règles  générales  relativement  à  la  quantité  de  colorant 
qu'il  faut  employer. 

On  ajoute  la  matière  colorante  au  lait  immédiatement 
avant  de  le  faire  cailler. 

L'opération  qui  consiste  à  mettre  la  présure  dans  le  lait  a 
pour  but  de  séparer  le  caséum  et  le  beurre  contenus  dans  le 
lait  sous  la  forme  d'une  masse  à  moitié  solide,  afin  de  ren- 
dre ces  substances  propres  à  la  confection  du  fromage.  Il  y 
a  plusieurs  remarques  à  faire  à  propos  de  la  mise  en  pré- 
sure. 

D'abord,  il  faut  porter  le  lait  au  degré  de  température 
nécessaire.  Cette  température  varie  suivant  les  sortes  de  fro- 
mages, mais  on  peut  dire  en  général  que  les  limites  entre 
lesquelles  on  obtient  un  bon  caillé,  sont  entre  20^  et  30*^  R. 
(25''  à  38°  C.)  ;  à  une  température  plus  élevée,  le  caillé  de- 
vient plus  ferme  et  plus  dur  ;  c'est  une  mauvaise  condition 
pour  la  fermentation  en  cave.  Le  petit  lait,  toutefois,  se  sé- 
pare plus  vite,  et  le  caillé  demande  moins  de  soin;  mais  il 
perd  en  qualité.  A  une  température  plus  basse,  au-dessous 
de  20°  R.  (25°  C),  le  caillé  reste  mou,  le  petit  lait  ne  se  sé- 
pare pas  aussi  bien.  Alors  on  a  plus  de  fromage  en  poids, 
mais  ce  fromage  n'est  pas  d'une  bonne  conservation, 

La  durée  du  caillement  varie  selon  le  degré  de  la  teni' 
pérature. 

Eïi  voici  quelques  exemples  : 
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Espèce  du  fromage. 

Température 

Durée 

nécessaire. 

du  caillement 

° 

c. 

Minutes. 

Suisse  demi-gras, 

34- 

-35 

—        —      grand  moule. 

34- 

-35 

15 

Grouda, 

26- 

-28 

40- 

-45 

Fromage  maigre  du  Holstein 

,  30- 

-35 

30 

Cheddar, 

27 

45- 

-60 

Edam, 

30- 

-38 

8- 

-15 

Limbourg, 

25- 

-32 

30- 

-60 

La  durée  du  caillement  pour  la  fabrication  des  fromages 
de  consistance  solide  est  moins  longue  que  pour  celle  des 
fromages  de  consistance  molle  ;  car  il  faut  pour  ceux-ci  obtenir 
du  premier  coup  une  pâte  plus  ferme.  Si  l'on  fabrique  des 
fromages  de  forme  un  peu  haute,  on  fait  cailler  le  lait  un  peu 
plus  vite,  et  à  une  température  plus  élevée  de  2^  à  3^,  afin 
qu'ils  se  maintiennent  mieux  et  conservent  bien  leur  forme, 

La  quantité  de  présure  à  employer  dépend  de  la  tempé- 
rature et  de  la  durée  du  caillement.  Plus  le  lait  est  chaud 
—  bien  entendu  dans  les  limites  que  nous  avons  indiquées 
ci-dessus  —  plus  vite  il  se  caille.  Si  l'on  met  trop  de  pré- 
sure, le  fromage  devient  sec,  dur,  sa  fermentation  n'a  plus 
lieu  aussi  bien;  si  Ton  n'en  met  pas  assez,  le  fromage  est 
trop  mou.  La  dose  de  présure  est  plus  ou  moins  forte,  sui- 
vant que  Ton  opère  avec  du  lait  plus  ou  moins  gras  ;  elle  est 
moins  forte  si  le  lait  a  été  écrémé.  L'expérience  a  démontré 
qu'il  fallait,  en  hiver,  employer  un  peu  plus  de  présure 
qu'en  été.  On  doit  amener  le  lait,  ainsi  que  nous  l'avons  déjà 
dit,  à  la  température  propre  au  caillement.  On  chauffe  alors 
avec  les  moyens  dont  on  dispose  :  chaudière  à  feu,  à  vapeur 
ou  à  eau.  Le  degré  de  chaleur  convenable  une  fois  obtenu ^ 
on  agite  fortement  le  lait  dans  la  chaudière,  afin  de  mélan- 
ger la  crème  qui  a  pu  monter  pendant  le  repos  du  lait.  C'est 
ainsi  que  l'on  opère  lorsque  l'on  emploie  seulement  du  lait 
frais  ou  écrémé. 

Quand  on  fabrique  des  fromages  gras,  on  écréme  d'a- 
bord le  lait  du  soir,  puis  on  chauffe  le  lait  maigre  à  la 
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température  nécessaire  pour  le  caillemont.  On  ajoute  alors  la 
crôme  que  Ton  a  enlevée  au  commencement  de  l'opération,  en 
iiyant  soin  de  remuer  vivement.  On  doit  remuer  tant  que  Ton 
xiperçoit  des  parties  de  crôme  à  la  surface  du  liquide.  On  verse 
ensuite  le  lait  du  matin  fraîchement  trait,  et  Ton  chauffe  de 
nouveau  au  degré  convenable  pour  la  mise  en  présure. 

Oola  fait,  on  verse  la  présure  que  Ton  doit  avoir  préala- 
blement éprouvée,  s'il  s'agit  de  présure  que  l'on  fait  soi- 
même.  On  la  verse  lentement  en  remuant  continuellement  le 
lait  et  pour  rompre  le  courant  qui  pourrait  s'établir,  on 
suspend  une  poche  qu'on  laisse  plonger  dans  le  liquide.  Ces 
poches  (fig. 40)  valent  de  7  àl2fr. 
On  recouvre  ensuite  la  chaudière 
et  on  abandonne  le  lait  à  lui- 
môme.  Il  faut  toujours  conseiller, 
en  quelque  circonstance  que  ce 
soit,  de  recouvrir  la  chaudière, 
car, le  lait  caille  plus  également. 
On  peut  ménager,  dans  le  cou- 
vercle de  la  chaudière ,  une  petite  ouverture  de  30  centi- 
mètres de  diamètre,  munie  elle-même  d'une  petite  ferme- 
ture mobile.  Au  moyen  de  cette  ouverture,  on  pourra  sur- 
veiller la  formation  du  caillé  sans  être  forcé  pour  cela  d'en- 
lever le  couvercle  de  la  chaudière. 

Au  moment  où  la  coagulation  va  être  complète,  il  est 
bon  d'éprouver,  à  plusieurs  reprises,  avec  le  doigt,  si  le 
lait  s'est  bien  caillé.  On  plonge  un  doigt  à  quelques  cen- 
timètres dans  le  lait,  on  le  recourbe  et  on  le  retire  lente- 
ment. Le  caillé  devra  paraître  sur  le  doigt  en  parties 
parfaitement  distinctes  et  séparées  du  lait.  Il  est  important 
dans  la  fabrication  du  fromage  d'employer  du  caillé  parfai- 
tement formé,  autrement  on  obtient  moins  de  fromage  et  l'on 
perd  une  certaine  quantité  de  caséine  et  de  beurre  retenue 
dans  le  petit  lait.  Le  caillé  une  fois  formé,  si  l'on  j  voit  des 
couches,  des  déchirures,  des  traces  de  lait,  c'estque  la  traite 
était  mauvaise.  Il  est  dès  lors  impossible  de  faire  de  bons 
fromages. 
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Un  bon  lait,  caillé  à  la  température  convenable,  avec  une 
bonne  présure  employée  comme  il  faut,  doit  présenter  une 
masse  blanche,  homogène,  d'une  consistance  gélatineuse. 
Cette  masse  se  divise  nettement,  sans  bavure  ;  le  doigt  ne 
s'y  enfonce  pas. 

Si  Ton  emploie  l'extrait  de  présure,  on  fera  bien  de  cailler 
un  peu  plus  fortement  qu'à  l'ordinaire.  Il  faut  savoir  aussi 
que,  pour  fabriquer  des  fromages  à  pâte  sèche  avec  l'extrait 
de  présure,  il  faut  chauffer  davantage  et  élever  de  2  à  3^R. 
(3  à  4^  C.)  la  température  de  la  deuxième  cuisson.  Il  est 
également  nécessaire  de  remuer  plus  longtemps  que  dans 
l'emploi  de  la  présure  ordinaire. 

Yoici  un  tableau  du  temps  nécessaire  pour  cailler  100  li- 
tres de  lait  écrémé,  avec  une  présure  à  employer  dans  les 
proportion  de  1/10,000. 

Température  de  25°  R.  {3r  C). 

Avec  12  1/2  ccm.  ^  de  présure  en  40  minutes. 

-  14  1/2  -  ^  35  - 

-  17        -  -  30  ~ 

-  20        -  -  25  - 

Température  de  28'  R.  (35'  C.) 

Avec  10       ccm.  de  présure  en  40  minutes. 
~    11  1/2  -  -  35  - 

-  13  1/2  -  -  30  - 

-  1&        —  —  25  — 

Il  faut  moitié  moins  de  présure  pour  du  lait  non  écrémé. 
Il  n'est  pas  besoin  de  beaucoup  d'expérience  pour  arriver  à  sa- 
voir se  servir  de  cette  présure  toujours  constante,  et  l'on  opère 
avec  elle  si  exactement  que  n'importe  qui  peut  obtenir  de 
suite  d'aussi  bons  résultats  que  le  fromager  le  plus  expert. 

On  mesure  souvent  avec  une  cuiUère  la  quantité  de  pré- 
sure dont  on  veut  se  servir,  mais  c'est  là  une  pratique  peu 

^  Ccm.  ou  centimètre  cube.  5  ccm.  correspondent  à  peu  près  à  une 
cuillerée  à  cale,  18  ccm*  à  une  cuillerée  à  bouche. 
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sûre  et  peu  précise  :  il  vaut  uiicux  prendre  un  verre  spécial 
portant  des  divisions  correspondant  h  tant  de  centimètres 
cubes.  On  trouve  de  ces  verres  en  toutes  grandeurs  (fig.  41). 
Il  y  en  a  de  15,  40,  GO  et  150  centimètres  cul)es.  Il  est  fa- 
cile de  mesurer  avec  un  de  ces  verres  la  quantité  de  présure 
exactement  nécessaire. 


Le  caillé,  une  fois  formé,  on  passe  à  l'opération  qui  a 
pour  but  de  le  diviser  en  petits  morceaux  et  de  le  séparer 
du  petit  lait.  Cela  se  fait  de  plusieurs  manières  avec  diffé- 
rents ustensiles.  En  Suisse,  on  se  sert  d'un  couteau  en  bois 
(fig.  42),  avec  lequel  on  coupe  le  caillé,  d'abord  dans  le 
même  sens  pour  former  des  tranches  égales,  ayant  deux  à 
trois  doigts  de  largeur,  puis  dans  le  sens  opposé  pour  avoir 


des  carrés  de  même  dimension.  On  commence  alors  à  pré- 
lever les  couches  supérieures  avec  la  cuillère  à  peitt  lait, 
puis  on  réduit  le  caillé  en  tout  petits  morceaux. 

Cela  fait,  on  remue  lentement  avec  le  moussoir  (fig.  43, 
prix  12  fr.),  jusqu'à  ce  que  le  caillé  n'apparaisse  plus  qu'en 
morceaux  de  la  grosseur  d'un  pois.  On  laisse  alors  reposer 
quelques  instants,  pendant  lesquels  les  morceaux  s'assem- 


Fig.  41. 


Fig.  42. 
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Ment  et  se  réunissent.  Quelque  temps  après,  on  remet  la 
chaudière  sur  le  feu  et  on  chauiFe  à  48-60^  C.  On  remue 
encore  avec  le  moussoir  durant  quinze  à  quarante-cinq  mi- 
nutes environ.  A  ce  moment  le  bon  fromager  doit  surveiller 
avec  la  plus  grande  attention  comment  le  caillé  s'assemble.  Il 
prend  une  poignée  de  caillé,  il  le  presse  entre  ses  doigts, 
il  examine  le  grain  du  caillé,  si  la  cohésion  en  est  bonne, 
si  la  pâte  est  suffisamment  sèche.  Il  y  a  là,  pour  apprendre 
à  juger  de  la  qualité  du  caillé,  toute  une  éducation  à  faire 
et  qui  dépend  complètement  de  la  pratique,  car  le  toucher  y 
joue  le  principal  rôle;  aussi,  lapprenti  fromager  doit-il 


Fig.  43. 


être  très  attentif  à  cette  partie  de  son  art  qu'il  n'apprendra 
qu'en  exerçant. 

Il  arrive,  malheureusement  trop  souvent,  que  l'on  fa- 
brique le  fromage  sans  tenir  compte  des  mille  circons- 
tances qui  influent  sur  la  fabrication  :  c'est  ainsi  que  cer- 
tains fromagers  remuent  toujours  le  caillé  pendant  le  même 
temps,  quoiqu'il  arrive,  et  n'ont  pas  d'autre  guide  dans  leur 
travail  que  la  pendule.  Pour  travailler  comme  cela,  autant 
ignorer  complètement  les  choses  de  la  fromagerie. 

Pour  avoir  un  fromage  d'une  pâte  tout  à  fait  homogène, 
il  faut  se  guider  exclusivement  sur  le  caillé,  dont  la  qualité 
contribue  seule,  suivant  les  circonstances,  à  former  les  fro- 
-mages  que  l'on  dit  durs  ou  mous.  Lorsque  le  caillé  est  à 
point,  on  remue  encore  une  fois  fortement  le  contenu  de  la 
chaudière,  puis  on  laisse  reposer.  Le  caillé  s'assemble-,  et  au 
bout  de  cinq  à  dix  minutes  on  l'enlève  dans  une  toile.  Dans 
les  grandes  fromageries,  le  fromager  s'aide  d'une  poulie 
pour  transporter  hors  de  la  chaudière  la  masse  du  caillé. 

Nous  venons  de  dire  sommairement  comment  on  prépare 
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le  caillé  destiné  h  faire  des  fromages  gras  ou  demi  gras. 
Cela  sullit  pour  pouvoir  distinguer  la  fabrication  de  ces 
fromages  de  celle  des  autres  sortes,  car  la  plupart  des  fro- 
mages de  consistance  solide,  gras  ou  demi  gras,  se  font 
d'aprùs  les  mômes  procédés.  Cependant,  en  Hollande,  en 
Danemark,  etc.,  on  ne  se  sert  pas  d'un  couteau  en  bois  ou 
d'un  moussoir  pour  diviser  le  caillé,  mais  d'un  instrument 
en  forme  de  lyre  (fig.  44),  garni  de  fils  de  laiton,  coupant 
d'un  seul  coup  le  caillé  en  plusieurs  tranches  égales,  et 
d\me  sorte  de  pelle  à  fromage  (fig.  45,  prix  :  6fr.  25), 


Fig.  44.  Fig.  45. 


Ces  deux  ustensiles  conviennent  très  bien  à  la  prépara- 
tion du  fromage  dans  de  petites  cuves  ou  baquets.  Dans  ces 
pays,  du  reste,  c'est  presque  toujours  avec  les  mains  que 
l'on  triture  le  caillé. 

On  ne  Tenlève  pas  tout  d'abord  lorsqu'il  est  convenable- 
ment formé,  mais  on  fait  auparavant  écouler  le  petit  lait  du 
Yase  ou  l'on  a  fabriqué  le  fromage. 

La  fabrication  du  fromage  maigre  exige  moins  de  soins. 
Il  faut  moins  remuer  et  moins  chauffer,  autrement  le  fro- 
mage deviendrait  dur.  Le  petit  lait  se  sépare  de  lui-même 
plus  complètement,  et  souvent  il  n'est  pas  nécessaire  de 
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chauffer  une  deuxième  fois.  Dans  le  Nord,  on  fait  usage 
d'un  moulin  pour  mettre  le  caillé  en  petits  morceaux 
(%.  46). 

La  préparation  des  fromages  de  consistance  molle  est 


Fig.  46. 

beaucoup  plus  simple,  ordinairement  on  coupe  le  caillé,  on 
le  remue  avec  les  mains  et  on  le  yerse  dans  les  moules  à 
fromages.  Il  va  sans  dire  que  Ton  ne  pratique  pas  le  double 
chauffage. 

Telles  sont  les  indications  générales  que  Ton  peut  donner 
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sur  la  fabrication  du  Iroinagc.  Nous  ne  pouvons  entrer  dans 
les  mille  détails  (jui  constituent  les  différences  de  fabrica- 
tion pas  plus  que  nous  ne  voulons  décrire,  les  uns  après  les 
autres,  toutes  les  espèces  de  fromages  connus.  Toutefois, 
nous  devons  compléter  nos  observations  par  quelques  re- 
marques applicables  à  tous  les  systèmes  de  prépara- 
tion. 

Plus  on  coupe  lentement  le  caillé  et  moins  on  remue  vite 
au  commencement  de  l'opération,  moins  on  laisse  dans  le 
petit  lait  de  caséine  et  de  beurre. 

Quand  le  caillé  est  mal  travaillé,  le  petit  lait  reste  d'une 
couleur  blanchâtre,  il  contient  encore  en  abondance  du 
beurre  et  du  fromage  dont  on  aurait  pu  obtenir  la  sépa- 
ration si  Ton  s'y  était  mieux  pris.  Plus  est  divisé,  plus 
également  est  coupé  le  caillé,  moins  on  perd  et  plus  la  qua- 
lité du  fromage  y  gagne.  Si  Ton  cesse  trop  tôt  de  remuer  le 
caillé,  le  petit  lait,  imparfaitement  séparé,  sera  la  cause 
d'accidents  qui  se  produiront,  le  fromage  une  fois  mis  en 
cave.  Plus  la  température  est  élevée  pendant  que  l'on  re- 
muele  caillé,  plus  le  fromage  devient  solide;  plus  elle  est 
basse,  plus  il  est  mou,  moins  il  prend  de  consistance.  Une 
température  trop  élevée  fait  perdre  au  fromage  une  grande 
partie  de.  ses  matières  grasses;  elle  occasionne  aussi  une 
perte  en  poids,  car  le  caillé,  durci  rapidement,  ne  contient 
presque  pas  d'eau. 

On  peut  dire  que  l'on  ignore  encore  généralement  l'im- 
portance d'une  pression  exacte  dans  la  fabrication  du 
fromage,  et  nous  ne  craignons  pas  de  dire  que,  de  toutes 
les  manipulations  usitées  dans  la  fromagerie,  c'est  la  pres- 
sion du  fromage  qui  est  la  moins  connue  et  la  plus  mal 
faite.  Combien  sont  rares  les  presses  à  poids  mobile,  dont 
on  peut  à  volonté  modérer  la  force  de  pression  ?  Ne  ren- 
contre-t-on  pas  à  chaque  instant  des  fromages,  grands  et 
petits,  chargés  également  du  même  poids?  Quel  fromager 
sait  à  combien  de  quintaux  il  faut  évaluer  la  force  de  pres- 
sion de  sa  presse  ? 

Ce  sont  là  autant  d'inconvénients  que  l'on  ne  peut  éviter 
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qu'en  se  rendant  compte  du  but  que  Ton  veut  atteindre  en 
mettant  le  fromage  sous  presse. 

Dans  la  fabrication  des  fromages  de  consistance  solide,  on 
verse  le  caillé  dans  des  moules  que  l'on  porte  immédiate- 
ment sous  la  presse,  on  laisse  ainsi  le  fromage  jusqu'à  ce 
qu'il  ait  pris  une  certaine  consistance.  Les  moules  h  fro- 
mages plats  se  composent  d'un  cercle  de  bois  flexible,  muni 
d'une  corde  à  la  surface  extérieure,  au  moj^en  de  laquelle 
on  agrandit  ou  on  rétrécit  le  diamètre  que  Ton  veut  donner 
au  moule.  Pour  les  fromages  de  forme  élevée  ou  arrondie, 


on  se  sert  de  moules  en  bois  ou  en  fer-blanc  (fig.  47,  prix  : 
3  à4fr.;  fig.  48,  prix  :  4  fr.). 

Le  caillé,  renfermé  dans  une  toile  spéciale,  est  mis  dans 
le  moule.  On  le  répartit  avec  la  main  d'une  manière  bien 
égale,  c'est  une  condition  qu'il  faut  bien  observer,  surtout 
lorsqu'il  s'agit  de  faire  des  fromages  grands  et  plats,  sous 
peine  d'obtenir  des  fromages  non  homogènes.  Le  caillé  doit 
s'élever  un  peu  au-dessus  du  moule,  autrement,  en  raison 
de  la  forte  pression  qu'il  reçoit,  il  ne  remplirait  plus  le 
moule.  Il  faut  placer  le  moule,  une  fois  rempli,  aussi  exac- 
tement que  possible  sous  la  presse.  Le  petit  lait,  encore 
chaud,  sort  d'autant  plus  facilement. 

On  ne  doit  pas  donner  tout  d'abord  le  degré  de  pression 
maximum,  car  le  petit  lait  sortirait  trop  abondamment.  On 


Fig.  47. 


Fig.  48. 
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peut  de  temps  en  temps  augmenter  la  pression;  au  bout  de 
deux  heures,  on  doit  avoir  atteint  le  degré  nécessaire.  L  ope- 
ration  de  la  pression  n'est  pas  la  môme,  il  est  vrai,  pour 
toutes  les  sortes  de  fromages;  il  convient  néanmoins  de 
poser  les  régies  générales  suivantes  :  si  l'on  ne  presse  pas 
assez  il  reste  trop  de  petit  lait  dans  le  caillé,  le  fromage 
fermente  trop  vite  dans  la  cave,  il  aura  des  trous  (yeux) 
trop  grands.  Si  l'on  presse  trop  fortement,  la  fermentation 
se  fait  trop  lentement,  les  fromages  seront  secs  et  sans 

trous.  , 

D'après  Schatzmann,  les  fromages  suisses  sont  presses  à 
raison  de  17  à  18kil.  de  force  par  kilogrammes  de  fromage 

frais.  ^  , 

Le  fromage  reste  ordinairement  vingt-quatre  heures  sous 
presse.  Pendant  ce  temps,  et  plus  fréquemment  encore  dans 
les  premières  heures,  on  enlève  le  fromage  à  diverses  re- 
prises, on  change  la  toile  qui  l'enveloppe.  Ces  toiles  à  fro- 
mages sont  des  toiles  de  chanvre  très  fortes,  formant  un  ca- 
nevas assez  large.  Dans  la  fabrication  de  certains  fromages, 
on  emploie  des  toiles  de  coton  très  fines.  11  faut  une  réserve 
de  toiles  à  fromage,  assez  grande  pour  qu'on  puisse  tou- 
jours en  avoir  de  parfaitement  sèches.  Aussitôt  que  l'on  a 
employé  une  toile  à  fromage,  il  faut  la  laver  à  l'eau  chaude. 
La  pression,  une  fois  terminée,  on  retire  le  fromage  du 
moule.  On  regardera  si  la  toile  à  fromage  est  encore 
mouillée  ou  si  quelques  morceaux  de  caillé  y  restent  adhé- 
rents. Les  fromages  auxquels  ces  accidents  arrivent  sont 
toujours  mauvais  et  ils  exigent  à  la  cave  des  soins  par- 
ticuliers. .  1,    -1  , 

Dans  la  fabrication  des  fromages  à  pâte  molle,  il  n  y  a  pas 
lieu  de  faire  usage  de  la  presse.  Le  caillé  est  mis  dans  les 
moules  sans  travail  préalable,  il  s'y  agglomère  de  lui-môme 
et  on  se  contente  d'un  égouttage  sommaire  du  petit  lait.  Il 
s'ensuit  que  ces  fromages  contiennent  une  quantité  assez 
considérable  de  petit  lait,  mais  les  fromages  de  consistance 
molle  sont  destinés  précisément  à  une  fermentation  prompte 
et  rapide.  Pour  quelques  fromages  de  consistance  molle,  la 
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pression  consiste  à  les  empiler  les  uns  sur  les  autres,  encore 
cela  ne  se  fait-il  que  lorsque  les  fromages  sont  déjà  devenus 
à  peu  près  fermes. 

Les  moules  pour  les  fromages  de  consistance  molle  sont 
en  bois  ou  en  fer-blanc.  Ils  diffèrent  les  uns  des  autres  sui- 
vanf  la  forme  que  Ton  donne  aux  fromages.  Le  moule,  dont 
nous  donnons  la  figure  ci-dessous  (fig.  49,  prix  :  1  fr.  80  c.), 
conyient  aux  fromages  à  pâte  molle  de  forme  carrée. 

La  salaison  des  fromages  est  une  des  plus  importantes 


opérations  dans  la  fromagerie,  car  le  sel,  pénétrant  dans  le 
fromage  tout  entier,  conserve  la  pâte  grasse,  empêche  la 
putréfaction  et  développe  la  saveur.  On  sale  de  trois  ma- 
nières :  la  salaison  de  la  pâte,  le  bain  de  sel,  la  salaison  en 
cave. 

La  salaison  de  la  pâte  se  fait  immédiatement  après  que  le 
caillé  est  retiré  de  la  chaudière.  Aussitôt  que  le  caillé  est 
un  peu  égoatté,  on  le  verse  sur  une  table,  on  le  couvre  de 
sel  et  on  pétrit  avec  les  doigts.  On  presse  ensuite  pendant 
quelques  instants,  puis  on  fait  passer  le  caillé  par  le  moulin 
à  fromage,  et  on  sale  de  nouveau  comme  nous  venons  de  le 
dire.  Cette  manière  de  saler  offre  l'avantage  que  le  fromage 
tout  entier  est  également  salé  dans  toutes  ses  parties,  mais 
elle  a  son  inconvénient,  c'est  que  le  caillé,  en  hiver  surtout, 
pendant  qu'il  est  répandu  sur  une  table  et  qu'on  le  pétrit, 
sèche  trop  extérieurement,  et  qu'en  conséquence  le  petit  lait 
ne  se  sépare  pas  assez  complètement. 

Le  bain  de  sel  nous  semble  convenir  mieux  aux  fromages 
de  consistance  ferme,  les  from.ages  suisses  exceptés.  On  fait 
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construire  une  huche  de  30  k  40  centimètres  de  profon- 
deur, on  la  remplit  d'eau  et  on  y  verse  du  sel  jusqu'à  ce 
qu'il  ne  se  dissolve  plus.  On  plonge  dans  ce  bain  de  sel 
les  fromages  qui  ont  été  pressés  vingt-quatre  heures,  on  les 
retourne  une  ou  deux  fois  par  jour,  en  ayant  soin  de  répan- 
dre une  poignée  de  sel  sur  le  côté  qui  reste  hors  du  bain.  On 
laisse  le  fromage  dans  ce  bain  de  deux  à  cinq  jours,  sui- 
vant le  degré  de  salaison  que  l'on  veut  lui  donner.  Au  bout 
de  ce  temps,  entièrement  saturé  de  sel,  il  est  inutile  de  saler 
davantage.  Il  faut,  bien  entendu,  entretenir  le  bain  en  y 
ajoutant  du  sel,  de  telle  manière  qu'il  y  ait  toujours  au  fond 
une  couche  mince  de  sel  non  dissous. 

La  salaison  en  cave,  en  usage  dans  les  fromageries  de  la 
Suisse,  consiste  à  frotter,  avec  du  sel,  les  fromages  dès  qu'ils 
sont  placés  dans  la  cave.  On  pratique  cette  opération  plu- 
sieurs fois  par  jour,  puis  on  la  répète  moins  souvent  au  bout 
de  quelque  temps.  Le  sel  pénètre  peu  à  peu  dans  l'intérieur 
du  fromage.  Ce  mode  de  salaison  exige  un  travail  assez 
considérable.  Il  faut  en  outre  racler  assez  souvent  la  croûte 
qui  se  forme  sur  le  fromage,  il  en  résulte  une  perte  assez 
sensible  à  la  fin  de  Tannée  sur  le  poids  brut  des  fromages 
entrés  dans  les  caves. 

Dans  les  fromageries  de  la  Suisse,  on  compte  2  kilog.  à 
2  kilog.  1/2  de  sel  par  quintal  de  fromage. 

On  doit  observer  que  la  fermentation  est  d'autant  plus 
lente,  que  le  fromage  est  plus  salé.  La  propreté  du  sel  que 
Ton  emploie  est  fort  importante  :  on  doit  se  servir  de  sel 
blanc  fin,  de  première  qualité.  Un  sel  mauvais  donne  au  fro- 
mage un  goût  désagréable  et  empêche  souvent  la  fermen- 
tation de  se  produire  régulièrement. 

Le  fromage  retiré  de  la  presse  ou  du  bain  de  sel,  la  fer- 
mentation commence.  Quand  elle  a  atteint  un  point  conve- 
nable, le  fromage  est  mûr,  il  est  bon  à  manger.  C'est  pen- 
dant la  durée  de  la  fermentation  que  l'on  voit  si  le  lait  était 
bon,  si  la  fabrication  a  été  régulière.  Pendant  cette  période, 
le  fromage  est  extrêmement  sensible  à  toutes  les  influences 
extérieures.  Il  est  donc  à  peine  besoin  de  dire  que  le  traite- 
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ment  du  fromage  dans  lacaye  réclame  une  attention  de  tous 
les  instants. 

Il  faut  d'abord  une  bonne  cave  à  fromage;  il  faut  un  local 
où  la  température  soit  aussi  égale  que  possible,  situé  au 
nord  s'il  j  a  moyen.  Souvent  on  a  deux  pièces,  Tune  sous 
terre,  l'autre  au-dessus  du  sol  ;  on  obtient  ainsi  différents 
degrés  d'humidité.  Il  est  nécessaire  de  pouvoir  chauffer  le 
local  où  fermentent  les  fromages  ;  en  hiver  par  exemple,  si 
la  température  s'abaisse  au-dessous  de  13^  C,  on  chauffe 
soit  au  moyen  de  conduits  d'eau  chaude,  soit  avec  un  four- 
neau d'argile;  les  fourneaux  de  métal  s'échauffent  trop 
rapidement.  Les  dispositions  que  nous  avons  recommandées 
pour  la  construction  de  la  chambre  à  lait,  conviennent  éga- 
lement à  la  cave  à  fromage,  surtout  ce  que  nous  avons  dit 
relativement  au  genre  de  pavement,  à  la  ventilation  et  à  la 
disposition  des  conduits.  Dans  les  caves  profondes,  la  venti- 
lation est  difficile.  Il  n'y  a  quelquefois  pas  d'autres  moyens 
de  renouveler  l'air  que  d'ouvrir  les  fenêtres  ;  il  vaudrait 
mieux  des  prises  d'air.  En  tous  cas,  fenêtres  ou  prises  d'air 
doivent  pouvoir  être  fermées  à  volonté. 

L'aménagement  des  caves,  variant  suivant  les  espèces  de 
fromages,  il  est  impossible,  en  cette  matière,  d'établir 
des  règles  générales.  La  fabrication  de  tel  fromage  exige 
des  caves  claires,  aérées,  fraîches  ;  pour  tel  autre,  il  faut 
des  caves  sombres  et  chaudes.  On  pose  les  fromages  sur  des 
étagères  formées  généralement  par  quatre  poteaux  suppor- 
tant des  planches  assez  épaisses,  rangées  les  unes  au-dessus 
des  autres. 

Pour  les  étagères  destinées  à  de  grands  fromages,  il  est 
plus  commode  et  plus  économique  de  remplacer  les  planches 
par  des  lattes  sur  lesquelles  on  range  les  fromages.  On  place 
au-dessus  des  fromages  des  plateaux  ronds,  en  bois.  Lors- 
qu'il s'agit  de  fromages  de  plus  petite  forme,  on  met  à  la 
place  de  ces  plateaux  des  planchettes  mobiles  ayant  la  lon- 
gueur des  étagères. 

Les  défauts  qui  se  présentent  le  plus  fréquemment  dans  la 
fermentation  des  fromages,  sont  les  suivants  :  fermentation 
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trop  rapide;  lo  fromage  so  l)oursoullo  dans  certaines  parties, 
les  trous  (veuK)  s'agrandissent,  so  joignent  et  se  forment 
irrô"ulii>reinent.  Fermentation  trop  lente  :  le  fromage  a  peu 
ou  point  de  trous,  il  reste  «  mort  »,  il  est  long  à  mûrir,  il 
n'est  plus  cohérent,  il  est  pAle,  dur,  insipide,  et  tend  à  se 
o-ercer  Fermentation  irréguliôre  :  lo  fromage  est  percé  de 
mille  petits  trous,  il  se  déforme,  il  s'aplatit  et  devient  mou. 
Fermentation  putride  :  elle  est  presque  toujours  occasionnée 
par  du  lait  aigre,  quelquefois  cependant  elle  se  développe 
dans  des  fromages  de  lait  doux.  Taches  et  champignons  : 
ces  accidents  recherchés  et  provoqués  pour  quelques  froma- 
ges de  consistance  molle,  nuisent  toujours  aux  froma- 
ges de  consistance  ferme.  Ils  se  manifestent  par  un  duvet 
blanc  ou  verdâtre,  par  des  taches  rouges,  bleues  ou  jaunes. 
Les  taches  apparaissent  sur  la  croûte  des  fromages  en 
points  blanchâtres,  d'une  couleur  particulière  ;  elles  s'éten- 
dent de  plus  en  plus  et  gagnent  l'intérieur  du  fromage. 
Fentes  et  crevasses  :  les  fentes  commencent  par  de  petites 
crevasses  qui  s'agrandissent,  finissent  par  déchirer  le  fro- 
mage et  le  réduisent  en  morceaux.  Quelques  parcelles  de  fro- 
mage se  détachant  dans  les  parties  extérieures,  ouvrent  une 
crevasse;  une  fois  formée,  elle  s'augmente  de  plus  en  plus. 

Nous  devons  indiquer  en  quelques  mots  comment  ces  acci- 
dents se  produisent  et  quelles  influences  agissent  sur  la  fer- 
mentation. Nous  en  avons  déjà  touché  quelques  points  eu  par- 
lant plus  haut  de  la  fabrication,  mais  comme  il  convient  de 
présenter  un  résumé  facile  à  retenir  de  tout  ce  qui  agit  sur 
la  maturation  des  fromages,  il  faut  nous  répéter  :  _ 

1°  Lait  provenant  de  vaches  atteintes  de  maladies  du  pis, 
colostrum,  lait  d'une  traite  mal  faite,  lait  contenant  de 
l'eau  putride,  lait  aigre,  lait  de  beurre  aigre  impuretés, 
par  exemple  du  fumier  tombé  dans  le  lait,  lait  de  vache  ve- 
nant d'avorter.  Cette  énumération  est  celle  d'autant  de  cau- 
ses qui  produisent  les  boursouflures,  ou  quelquefois  pis 
encore,  la  pourriture.  j„  „ 

90  Lait  étouffé,  c'est-à-dire  lait  que  l'on  a  transporte  dans 
des  vases  complètement  fermés  pendant  un  temps  chaud,  ou 
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que  Ton  a  placé  dans  une  chambre  humide,  à  l'air  vicié,  et 
qui' a  contracté  un  goût  de  pourri.  Si  ce  lait  s'est  aigri,  les 
fromages  restent  morts,  leur  pâte  prend  une  couleur  blanche 
et  ils  deviennent  surs. 

3°  Le  lait  aigre  ne  produit  que  des  fromages  aigres,  qui 
restent  quelque  temps  «  morts  »,  et  qui  développent  ensuite 
peu  à  peu  une  fermentation  putride.  Les  fromages  sont  durs, 
et  selon  Fhumidité  qu  ils  contiennent,  ils  sont  secs  ou  pâteux. 
Avec  le  lait  à  moitié  aigre  ou  contenant  seulement  une 
petite  quantité  de  lait  aigre,  les  fromages  arrivés  à  maturité 
s'émiettent. 

4°  Une  température  élevée  pour  le  caillement  du  lait, 
trop  de  présure,  un  caillé  trop  pris,  produisent  une  fermen- 
tation lente.  Une  température  de  caillement  trop  basse,  trop 
peu  de  présure,  un  caillé  pas  assez  pris,  produisent  une  fer- 
mentation plus  active,  les  fromages  mûrissent  plus  vite, 
mais  ils  sont  moins  consistants,  ils  tendent  à  s'aplatir  et  à 
s'écraser.  Une  présure  mauvaise  cause  souvent  des  boursou- 
flures. Une  présure  mise  avec  du  petit  lait  provenant  d'un 
lait  malsain,  engendre  ces  accidents  :  boursouflure  ou  mau- 
vais goût  du  fromage. 

Dans  la  fabrication  du  fromage  à  pâte  ferme,  si  le  caillé 
n'a  pas  été  suflîsamment  remué,  s'il  n'a  pas  été  bien  débar- 
rassé du  petit  lait,  le  fromage  en  cave  devient  plat;  les 
grains  de  caillé  trop  gros,  mal  divisés,  retiennent  le  petit 
lait,  le  fromage  se  boursoufle.  Si  la  fabrication  est  trop  ra- 
pide, le  caillé  retient  encore  trop  de  petit  lait,  le  fromage  se 
boursoufle  également,  et  il  prend  une  odeur  forte  et  désa- 
gréable. 

6^  Une  température  élevée  donne  au  fromage  plus  de  con- 
sistance et  de  fermeté,  mais  hâte  la  maturation.  Une  tem- 
pérature basse  produit  l'efl'et  contraire.  Un  fromage  trop 
chaufl'é  a  peu  d'yeux. 

7°  Un  fromage  pressé  trop  fortement  avant  d'être  refroidi 
devient  dur.  Un  fromage  trop  pressé  n'a  pas  d'yeux.  Un 
fromage  qui  n'a  pas  été  suffisamment  pressé  retient  trop  de 
petit  lait  et  se  boursoufle. 


MAUVAlSi:  FERMENTATION.  —  CAUSES.  115 

8*^  Avec  le  systôniG  do  suhigo  do  la  piUe  ou  do  salage  par- 
bain  de  sel,  la  lernieiitatiou  est  plus  active  et  se  développe 
plus  égalenieut.  Le  Iromag-e  qui  n'a  pas  été  assez  salé  devient 
putride;  s'il  y  a  eu  trop  de  sel,  la  fermentation  est  trop 
lente.  Un  solde  mauvaise  qualité  nuit  à  la  fermentation. 

9*"  Sous  Tinfluence  du  chaud,  la  fermentation  est  trop  ra- 
pide; sous  l'influence  du  froid,  elle  est  trop  lente.  Il  faut  choi- 
sir une  température  moyenne.  C'est  par  exemple  pour  les 
fromages  de  la  Suisse,  is^  à  17  1/2^  C.  (12  à  14^  R.),  lors- 
qu'ils sont  jeunes;  12  1/2  à  15^  C.  (10  à  12*^  R.),  lorsqu'ils 
ont  un  peu  plus  d'âge;  10^  à  12  1/2°  C.  (8  à  W  R.), quand 
ils  sont  mûrs.  Plus  le  fromage  est  âgé,  plus  basse  doit  être 
la  température  de  la  cave.  Dans  des  caves  à  fromage  un 
peu  hautes,  on  peut  observer  ces  conditions  de  température 
en  plaçant  les  vieux  fromages  sur  les  rayons  les  plus  bas 
des  étagères,  tandis  que  l'on  met  les  nouveaux  sur  les 
rayons  supérieurs.  L'air  dans  le  bas  de  la  cave  est  plus 
frais  et  plus  sec,  dans  le  haut  il  est  plus  chaud  et  plus 
humide. 

10°  Le  fromage  exposé  à  une  atmosphère  trop  chaude  et 
trop  sèche,  perd  trop  d'eau  et  se  gerce.  Trop  d'humidité  le 
fait  moisir  et  se  corrompre. 

11°  Plus  le  fromage  est  grand,  humide  et  gras,  plus  la 
cave  doit  être  sèche  et  aérée.  Un  fromage  sec  a  besoin  d'une 
cave  d'autant  plus  humide. 

12°  Les  fromages  à  pâte  molle  deviennent  durs  s'ils  sont 
trop  exposés  à  l'air.  En  été,  pour  les  empêcher  de  couler,  on 
peut  augmenter  la  dose  de  présure  et  rafraîchir  la  cave 
pendant  la  nuit. 

13°  Dans  une  cave  dont  la  température  varie  trop,  le  fro- 
mage se  crevasse,  la  fermentation  s'interrompt. 

14°  Sous  l'action  de  trop  de  chaleur  et  d'humidité,  le  fro- 
mage s'émiette;  sous  l'action  du  froid,  il  se  casse. 

15°  On  combat  une  fermentation  trop  rapide  en  donnant 
de  l'air  pour  abaisser  la  température  de  la  cave.  Sans  cette 
précaution,  la  fermentation  pourrait  devenir  putride. 

16°  Plus  le  fromage  est  maigre,  plus  il  se  moisit  facile- 
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ment.  On  enlève  la  moisissure  qui  se  produit  plus  généra- 
lement sur  les  fromages  peu  salés,  en  frottant  le  fromage 
avec  la  main  ou  avec  une  toile.  Il  j  a  cependant  certaines 
espèces  de  fromages  à  pâte  molle  qu'on  ne  recherche  que 
s'ils  ont  une  couche  de  moisi.  Les  fromages  fermes,  exposés 
longtemps  à  cette  couche  de  moisi,  prennent  un  goût  aigre. 

17°  On  doit  enlever  complètement  les  taches  de  pourri- 
ture qui  se  forment  sur  les  fromages  dans  des  caves  trop 
humides  ou  qui  proviennent  de  quelque  malpropreté;  on 
frotte  ensuite  fortement  avec  du  sel. 

18°  On  préserve  les  fromages  contre  les  larves  des  mou- 
ches en  garnissant  les  fenêtres  de  toiles  métalliques  à  mailles 
assez  fines  pour  empêcher  les  insectes  de  passer. 
^  ^     On  se  défend  contre  les  souris  avec  des  portes  bien 
ajustées,  et  en  fermant  par  des  grillages  toutes 
les  ouvertures. 

Pour  voir  le  degré  de  maturité  du  fromage,  on  le 
pique  au  moyen  d'une  sonde  (fig.  50).  La  sonde  ra- 
mène un  morceau  de  fromage  ;  on  ferme  l'ouverture 
Fig.  oo.  remettantce  même  morceau.Il  ne  faut  pas  sonder 

trop  souvent,  car  les  marchands  n'aiment  pas  à  acheter  un 
fromage  portant  trop  de  traces  de  sondées. 


CHAPITRE  XIII. 


Beurre  de  petit  lait.  —  Petit  lait  sur  (aisy). 
Sucre  de  lait. 

Crème  de  petit  lait.  —  Petit  lait  sur  [aisy).  —  Beurre  de  petit  lait. 
—  Crème  de  petit  lait  obtenue  par  le  refroidissement.  —  Séparation 
de  Talbumine  de  lait.  —  Utilisation  de  Talbumine  de  lait.  --  Pré- 
paration du  sucre  de  lait.  —  La  fabrication  du  sucre  de  lait  est- 
elle  profitable?  —  Utilisation  des  petits  laits. 

Le  petit  lait  contient  encore  de  la  crème.  Cette  crème 
monte  à  la  surface  du  petit  lait  si  on  le  porte  à  une  tempé- 
rature de  60  à  64^  R.  (75  à  81°  C),  après  avoir  ajouté  du 
petit  lait  sur  {aisy)  à  raison  de  1  à  2  litres  pour  100.  L'aisy, 
que  Ton  a  toujours  en  réserve,  s'obtient  en  laissant 
aigrir  du  petit  lait  doux,  que  Ton  a  versé  dans  un  récipient 
en  bois  de  1  mètre  de"  hauteur  environ,  de  30  à  40  centi- 
mètres de  diamètre.  Le  récipient  porte,  à  sa  partie  in- 
férieure, un  robinet  par  lequel  on  tire  l'aisy  dont  on  a 
besoin,  et  que  l'on  remplace  par  une  même  quantité  de 
petit  lait  doux. 

Le  feu  doit  être  modéré  ;  aussitôt  que  la  crème  apparaît, 
il  faut  Tenlever  de  suite  avec  une  écumoire.  On  verse  cette 
crème  dans  un  récipient  plat  en  bois  supporté  par  un  tré- 
pied et  portant  au  fond  une  ouverture  munie  d'une  ferme- 
ture mobile. 

On  débat  la  crème  de  petit  lait  avec  un  peu  d'eau  froide, 
et  on  laisse  reposer  jusqu'au  lendemain.  On  ouvre  le  réci- 
pient pour  faire  écouler  le  petit  lait.  On  ^  baratte  la  crème 
de  petit  lait  avec  de  l'eau  froide,  et  on  obtient  ainsi  le 
beurre  de  petit  lait.  Le  beurre  de  petit  lait  a  moins  de 
valeur  que  le  beurre  de  crème,  et  cela  tient  principalement 
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au  goût  de  cuite,  or,  cet  inconvénient  disparaît  si  Ton  écréme 
à  froid.  Le  procédé  de  Swartz  est  en  ce  cas  particulière- 
ment applicable.  On  verse  le  petit  lait  au  sortir  de  la  chau- 
dière, après  la  fabrication  du  fromage,  dans  les  vases  à  écré- 
mer de  Swartz.  On  place  ces  vases  dans  un  bassin  et  Ton 
écréme  au  bout  de  vingt-quatre  heures.  On  baratte  ensuite 
avec  de  Feau. 

Ce  procédé  est  bien  préférable  au  système  de  séparation  de 
la  crème  par  le  chauffage  et  Taisy.  Il  n'est  plus  besoin  alors 
de  brûler  du  bois  ;  le  beurre  de  petit  lait  est  plus  pur,  il  n'a 
j)lus  ou  presque  plus  le  goût  de  la  cuite,  et  il  se  vend  plus 
cher.  On  risque  aussi  moins  de  perdre,  car  le  rendement  de 
la  crème  obtenue  parle  chauffage  ou  par  Taisj  est  souvent 
fort  incomplet.  Il  ne  faut  pas  mêler  au  beurre  de  crème  du 
beurre  de  petit  lait,  car  sur  le  marché  il  diminuerait  la  va- 
leur du  premier. 

La  crème  du  petit  lait  étant  retirée,  il  reste  encore  un 
autre  corps  en  suspension  :  Falbumine.  On  l'obtient  en  ajou- 
tant 3  p.  100  d'aisy  et  en  chauffant  presque  jusqu'au  point* 
d'ébullition.  L'albumine  de  lait  (séret)  se  sépare  en  flocons 
blancs  qui  ne  tardent  pas  à  se  réunir  à  la  surface  du  liquide. 
On  recueille  ce  séret  et  on  le  suspend  dans  une  toile  à  fro- 
mage pour  qu'il  puisse  s'égoutter.  On  consomme  le  séret  frais, 
ou  après  l'avoir  fumé  dans  une  cheminée  ou  salé.  Pour  le 
saler,  on  l'écrase,  on  le  triture  avec  du  sel  et  on  le  met  dans 
un  sac  que  l'on  charge  d'une  lourde  pierre;  on  le  met  aussi 
dans  une  boîte  percée  de  petits  trous  réguliers  que  l'on 
charge  de  même.  L'albumine  que  l'on  abandonne  souvent 
aux  veaux  ou  aux  porcs  constitue,  sous  la  forme  de  séret,  un 
aliment  assez  agréable  au  goût  et  très  salutaire,  fort  goûté 
des  habitants  des  montagnes. 

Le  sucre  de  lait  s'obtient  par  l'évaporation  du  petit  lait. 
On  suspend  la  chaudière  à  une  hauteur  suffisante  au-dessus 
du  feu,  pour  que  les  flammes  n'atteignent  que  le  fond,  le 
sucre  ne  devant  pas  brûler. 

Quand  on  a  tiré  du  petit  lait  la  crème  qu'il  contenait  en- 
core et  l'albumine,  on  le  met  à  chauffer,  et  on  continue  jour 
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et  iiiiii,  jusqu'il  co  (ju'il  so  ibrnio  un  prôcipito  assez  sem- 
blable en  couleur  et  eu  densité  h  du  miel.  On  place  alors  ce 
nouveau  produit  dans  un  vase  où  il  se  refroidit,  puis,  au 
bout  de  vingt-quatre  heures  environ,  on  lave  à  l'eau  froide 
les  résidus  jaunâtres  que  Ton  a  obtenus,  et  on  fait  sécher  au 
soleil.  Alors  on  peut  livrer  au  commerce  ce  sucre  de  lait. 

Le  prix  du  sucre  de  lait  pourrait  être  trois  fois  plus  élevé 
qu'il  n'est  à  présent,  qu'on  ne  pourrait  pas  encore  essayer 
d'en  entreprendre  la  fabrication,  car  la  consommation  du 
combustible  exigé  par  sa  préparation  est  si  grande,  qu'on 
peut  à  peine  compter  sur  un  produit  net,  à  quelque  prix 
que  Ton  évalue  le  bois  brûlé.  Dans  un  cas  cependant , 
la  fabrication  du  sucre  de  lait  pourrait  être  avantageuse. 
Ce  serait,  si  l'on  pouvait  faire  servir  au  chauffage  du  petit 
lait  la  vapeur  d'une  machine,  à  condition  que  cette  machine 
soit  employée  à  toute  autre  chose,  que  sa  vapeur  n'ait  pas 
d'application  plus  utile,  à  condition  en  un  mot  que  cette  va- 
peur ne  coûte  absolument  rien.  Dans  ce  cas  même,  il  s'agi- 
rait de  voir  s'il  ne  serait  pas  plus  avantageux  de  donner  le 
petit  lait  au  jeune  bétail  ou  aux  porcs.  Le  petit  lait  convient 
aussi  à  l'alimentation  des  poulains  ;  il  développe  heureuse- 
ment le  système  osseux. 


CHAPITRE  XIV. 
Vices  du  Lait. 

Perte  de  lait.  —  Tarissement.  —  Lait  aqueux,  —  sanguinolent,  — 
salé,  —  albumineux,  —  bleu,  —  jaune,  —  rouge,  —  visqueux,  — 
caillé.  —  Lait  pierreux.  —  Lait  fétide,  —  aigre,  —  pernicieux. 

Nous  ayons  vu  que  si  la  composition  du  lait  variait,  les 
différences  restaient  toutefois  dans  de  certaines  limites;  nous 
allons  examiner  maintenant  les  causes  extraordinaires  qui 
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changent  le  lait  à  tel  point  que  les  animaux  en  deviennent 
malades  et  cessent  de  le  produire,  que  le  lait  ne  peut  plus 
servir  et  n'a  plus  qu'un  goût  désagréable.  Ce  sont  les  vices 
ou  les  maladies  du  lait.  Nous  indiquerons  les  plus  impor- 
tants, et  nous  donnerons  le  remède  tout  en  recommandant 
bien  de  recourir,  autant  que  possible,  aux  conseils  d'un  vété- 
rinaire lorsque  les  accidents  se  produisent. 

Perte  de  lait  (galactorrhée). 

Elle  a  lieu  quand  les  vaches  produisent  tant  de  lait, 
qu'elles  en  deviennent  très  faibles  et  maigrissent.  On  leur 
administre  alors  des  remèdes  laxatifs  et  diurétiques. 

Épaississement  du  lait  (agalaxie). 

Causes  :  fièvre,  maladies  internes,  mauvaise  digestion, 
saignée  trop  forte,  douleurs,  refroidissements,  diarrhées, 
excès  de  travail.  Le  tarissement  provenant  de  la  maladie,  il 
faut  d'abord  guérir  l'animal.  On  emploie  quelquefois  avec 
succès  le  sulphydrate  sulfuré  d'antimoine  avec  du  miel, 
Tanis,  les  baies  de  genièvre  etl'achillée. 

Lait  aqueux. 

Ce  vice  est  assez  fréquent.  Il  provient  le  plus  souvent  de 
la  consommation  trop  exclusive  de  fourrages  de  mauvaise 
qualité,  aqueux,  grossiers,  mouillés  par  la  pluie.  Il  est  fa- 
cile en  ce  cas  d'y  remédier. 

Lait  sanguinolent. 

Causes  :  inflammations,  abcès,  lésions  du  pis.  Le  lait  est 
strié  de  sang.  L'ingestion  de  certaines  plantes,  de  bourgeons 
de  sapin  par  exemple,  donne  au  lait  une  couleur  sangui- 
nolente. Cette  aflection  disparaît  avec  la  cause  qui  l'a  pro- 
duite. 


VICES  DU  LAIT. 


121 


Lait  salé. 


Cela  provient  des  maladies  du  pis.  C'est  quelquefois  dans 
un  ou  deux  trayons  seulement  que  cette  maladie  apparaît. 
Elle  se  manifeste  surtout  au  commencement  de  la  traite. 
Le  lait  salé  ne  peut  être  employé  pour  la  fabrication  du  fro- 
mao-e.  La  guérison  est  difficile  et  très  souvent  impossible. 


Lait  albumineux. 


Causes  :  maladie  du  pis,  mauvais  fourrages,  troubles  di- 
gestifs, etc.  Le  lait  est  épais,  d'un  goût  fade  et  désagréable. 
Si  on  le  laisse  en  repos,  il  se  forme  des  dépôts  au  fond  du 
vase.  On  ne  peut  pas  se  servir  du  lait  albumineux  pour  la 
fabrication  du  fromage.  Il  ne  caille  pas  et  ne  produit  qu'une 
mauvaise  fermentation.  Si  l'on  pense  que  Tanimal  digère 
mal,  on  donnera  par  jour  deux  cuillerées  du  mélange  sui- 
vant :  bicarbonate  de  soude,  sel  ordinaire  en  parties  égales. 


Lait  bleu. 


Le  lait  bleu  provient  de  trois  causes  principales  :  mala- 
dies, certaines  plantes,  infection  d'autre  lait  par  du  lait 
bleu  Dans  le  premier  cas,  le  vice  du  lait  se  découvre  des 
les  premiers  moments  de  la  traite,  le  lait  est  alors  malsain 
Si  le  lait  doit  sa  couleur  bleue  à  certaines  plantes,  il  n'est 
pas  nuisible.  Lorsque  le  lait  devient  bleu  parce  qu'il  a^été 
mélangé  avec  du  lait  infecté  de  ce  vice,  la  couleur  bleue  n  ap- 
paraît qu'au  bout  de  24  heures  à  la  surface  de  la  crème  qui 
s'est  formée.  Ce  lait  ne  peut  jamais  servir  à  la  fabrication 
du  fromage.  Ces  taches  bleues  sont  contagieuses,  c'est-à-dire 
qu'elles  se  communiquent  à  d'autre  lait.  Il  faut  en  ce  cas 
redoubler  de  soin  et  de  propreté,  rincer  les  ustensiles  à  l'eau 
bouillante,  brûler  du  soufre  dans  la  laiterie  et  y  mettre  du 
chlore.  « 
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Lait  jaune. 

Une  vache  atteinte  de  la  jaunisse  donne  du  lait  jaune.  Des 
taches  se  forment  également  à  la  surface  de  la  crème  de  la 
même  manière  que  les  taches  bleues  dont  nous  venons  de 
parler.  On  y  remédiera  de  la  même  façon. 

Lait  rouge. 

Les  taches  rouges  apparaissent  comme  les  taches  bleues 
et  jaunes.  La  couleur  rouge  est  due  aussi  à  certaines  plan- 
tes, que  les  vaches  peuvent  manger,  par  exemple  la  rhu- 
barde,  la  garance,  etc. 

Lait  visqueux. 

Ce  vice  est  plus  ou  moins  accentué.  Il  ne  se  manifeste  or- 
dmairement  que  quelque  temps  après  la  traite.  Le  lait  vis- 
queux se  caille  promptement,  et  la  crème  ne  donne  du  beurre 
que  difficilement.  Le  lait  visqueux  communique  sa  propriété 
au  lait  avec  lequel  on  le  mêle  et  le  gâte.  Il  faut  user  de  la 
plus  grande  propreté  et  échauder  les  ustensiles  de  la  lai- 
terie. 

Lait  qui  se  caille. 

Les  vaches  rendent  parfois  un  lait  épais  et  d'un  goût 
désagréable.  Cela  provient  presque  toujours  d'une  ma- 
ladie du  pis  ou  de  ce  que  la  vache  est  en  saison.  Le  lait  se 
coagule  dans  le  pis  même  et  sort  en  petits  grumeaux.  Ce 
lait  ne  doit  pas  être  emploj^é,  et  il  ne  faut  pas  espérer 
pouvoir  s'en  servir. 

Lait  pierreux. 

Le  lait  pierreux  se  voit  très  rarement.  Le  cas  ne  se  produit 
guère  que  dans  les  contrées  où  l'eau  contient  beaucoup  de 
chaux.  Les  animaux  souffrent  pendant  qu'on  les  trait,  on 
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sent  dans  le  pis  do  petites  pierres.  Si  les  pierres  sont  trop 
grandes  pour  pouvoir  sortir  par  le  pis,  on  tarit  la  vache  au 
moyen  do  tubes  h  traire  Jusqu'au  prochain  vêlage,  et  on  fait 
extraire  les  pierres  par  un  vétérinaire. 

Lait  fétide. 

Cet  accident  arrive  par  suite  de  la  malpropreté  des  lai- 
teries. La  crème  prend,  en  peu  de  temps,  une  couleur  d'un 
gris  sale,  des  bulles  d'air  montent  à  la  surface,  le  lait  se 
caille.  Le  caillé  est  mou  et  visqueux. 

Lait  aigre. 

Le  lait  aigre  vient  de  vaches  traites  longtemps  par  un  ou 
plusieurs  pis.  La  crème  ne  forme  pas  la  même  couche  dans 
tous  les  vases,  elle  devient  caséeuse,  est  parsemée  de  taches 
jaunes  et  grises,  il  s'y  forme  comme  des  yeux  de  graisse.  Le 
lait  ne  peut  servir. 

Lait  pernicieux. 

On  a  observé  quelques  cas  où  du  lait  aigre  exposé  longtemps 
au  soleil  avant  d'être  donné  aux  porcs,  avait  occasionné  la 
mort  de  ces  animaux.  Inutile  de  dire  qu'il  faut  éviter  ce 
genre  d'accident. 


CHAPITRE  XV. 
L'essai  du  Lait. 

Épreuve  du  lait  d'après  Chr.  Muller.  —  Lacto-densimètre  de  Qué- 
venne.  —  Crémomètre  de  Chevalier.  —  Procédé  de  Tépreuve  du 
lait.  —  Lactoscope  de  Feser. 

Nous  n'avons  pas  encore  aujourd'hui  de  procédé  simple, 
rapide  et  certain,  applicable  en  toutes  circonstances  pour 


ACTO-DENSIMÈTRE  DE  QUÊVENNE. 

essayer  le  lait.  Cependant,  il  serait 
bien  nécessaire  d'avoir  une  méthode 
sûre  et  pratique  pour  contrôler  le 
lait.  On  a  déjà  proposé  bien  des  mé- 
thodes, mais  toutes  sauf  une  seule, 
ont  disparu  d'elles-mêmes,  personne 
nelespratiqueplus.  Cette  méthode, 
qui  a  survécu  aux  autres,  est  celle 
que  M.  Chr.  Muller,  de  Berne,  a 
perfectionnée.  Elle  consiste  à  éta- 
blir exactement  le  poids  spécifique 
du  lait  au  moyen  d'une  éprouvette 
appelée  lacto-clensimètre.  On  laisse 
le  lait  en  repos  dans  un  crémomètre 
^''^non^^  pendant  vingt-quatre  heures  ,  on 
falsifié,  écréme  et  on  contrôle  de  nouveau 
le  poids  spécifique  du  liquide  au 
moyen  du  lacto-densimètre. 

Par  poids  spécifique  du  lait,  on 
comprend  son  poids  par  rapport  au 
poids  de  l'eau.  Un  litre  d'eau,  par 
exemple,  pèse  1,000  grammes;  un 
litre  de  lait  pèse  1,030  grammes. 
On  dira  par  abréviation  le  poids 
spécifique  du  lait  est  30,  c'est-à-dire 
qu'il  pèse  1,030  grammes;  31, 
c'est-à-dire  qu'il  pèse  1,031  gram- 
mes, etc.  Le  lait  pèse  un  peu  plus 
que  l'eau. 

Les  éprouvettes  ,  qui  sont  fort 
nombreuses,  sont  toutes  inutiles, 
celle  de  Quévenne  exceptée. 

Il  ne  faut  donc  prendre  que  Té- 
prouvette  marquée  :  «  lacto-densi- 
mètre de  Quévenne.  »  Et  l'on  fera 
bien  d'exiger  le  nom  du  fabricant, 
car  on  met  malheureusement  trop 


CUKMOMlVrilE  1)K  CIIKVAIJKU. 


125 


souvent  dans  lo  commerce  une  foule  cFinstruments  sans  va- 
leur  Le  lacto-densimùtro  do  Quévenne  (fig.  51),  est  gradue 
de42^'  (1,042  poids  spéciluiuc)  a  14^  (1,014  poids  spécifique). 
Si  le  lacto-donsimètrc  plonge  dans  le  li(iuide  jus(iu'c\  la  divi- 
sion maniuéepar  le  30%  on  dit(iuelc  laitmar(iue  liO  degrés. 
Le  lait  pur,  non  falsifié,  provenant  de  plusieurs  vaches  — 
lait  mélangé  de  quatre  vaches  au  moins  —  ne  doit  pas  mar- 
quer moins  que  29  degrés  et  pas  plus  que  33  degrés.  Si  le 
lacto-densimètre  descend  au-dessous  de  ces  chiffres,  on  doit 
conclure  qu'il  y  a  addition  d'eau;  s'il  les  dépasse,  le  lait  a 
été  écrémé.  S'il  s'agit  de  vérifier  du  lait  d'une  seule  vache 
ou  du  lait  mélangé  fourni  par  deux  ou  trois  vaches,  on  peut, 
à  moins  de  soupçon  contraire,  l'admettre  comme  bon  si  le 
lacto-densimètre  reste  entre  28  à  34  degrés.  On  vérifiera 
facilement  si  l'on  a  pris  sur  le  lait  la  crème  de  plus  de 
vingt-quatre  heures.  Si  le  lait  marque  32  à  36  degrés,  on 
peut  le  considérer  comme  non  falsifié  ;  s'il  marque  plus,  on 
peut  être  sûr  qu'il  a  été  additionné  d'eau. 

Ces  données  seules  ne  sont  pas  sufîisantes,  elles  doivent 
être  contrôlées  par  l'épreuve  crémométrique.  Le 
crémomètre  de  Chevalier  (fig.  52)  est  un  instru- 
ment en  verre,  muni  à\me  échelle  parfaitement 
visible  incrustée  dans  le  verre,  indiquant  l'épais- 
seur de  la  couche  de  crème  qui  se  sépare  du 
lait.  Un  lait  riche  en  matières  grasses  dégagera 
dans  le  même  temps  et  dans  les  mêmes  condi- 
tions ,  une  quantité  de  crème  plus  considérable 
qu'un  lait  maigre.  Il  est  ainsi  très  facile  de 
reconnaître  si  du  lait  a  été  écrémé. 

Au  bout  de  vingt-quatre  heures,  la  couche  de 
crème  doit  correspondre  au  moins  à  la  divi- 
sion 10.  Si  le  crémomètre  accuse  moins  après  une  épreuve 
douteuse  du  lacto-densimètre,  le  lait  est  certainement  fal- 
sifié. 

«  Si  l'on  arrive  à  peu  près  au  degré  de  densité  voulue, 
mais  si  la  couche  de  crème  n'est  que  de  5  à  8  degrés ,  ou 
encore  moins  ,  le  lait  a  été  écrémé  ou  il  contient  de  l'eau  ; 
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on  Yoit  que  le  lacto-densimètre  et  le  crémomètre  se  complè- 
tent l'un  par  l'autre. 

L'examen  du  lait  par  le  lacto-densimètre  et  l'épreuve 
crémométrique  se  font  de  la  manière  suivante  : 

On  remplit  le  crémomètre  de  lait  bien  remué  jusqu'au 
bord,  de  manière  à  ce  que  la  mousse  puisse  s'écouler,  on 
verse  ensuite  un  tiers  du  liquide  environ  et  l'on  plonge  le  ^ 
crémomètre  tout  entier  dans  de  l'eau  froide  ou  chaude,  sui- 
vant les  besoins,  pour  porter  le  lait  à  une  température  de 
15°  C.  ou  12°  1/2  R.  Cette  température  doit  être  maintenue 
pendant  toute  la  durée  de  l'épreuve  si  on  veut  obtenir  des 
résultats  précis. 

Le  lait  étant  mis  à  cette  température,  on  y  introduit  le 
lacto-densimètre  et  on  regarde  jusqu'à  quel  degré  il  descend. 
On  retire  alors  le  lacto-densimètre,  puis  on  remplit  le  cré- 
momètre jusqu'au  point  de  l'échelle  marqué  par  un  0.  On 
apporte  alors  l'appareil  dans  la  laiterie  ou  dans  une  chambre 
quelconque, pourvu  qu'on  ait  lOà  12°  R.  ou  12°  l/2à  15°  C.  de  '  ^ 
température.  Au  bout  de  vingt-quatre  heures,  on  regarde  V 
sans  agiter  le  crémomètre  à  quel  degré  de  l'échelle  corres- 
pond la  couche  de  crème  qui  s'est  formée.  Il  est  indispen- 
sable d'avoir  la  température  que  nous  venons  d'indiquer  et 
de  garder  le  crémomètre  parfaitement  immobile. 

On  retire  la  crème  avec  une  cuillère,  portée  par  un  manche 
vertical,  et  l'on  vérifie  encore  avec  le  lacto-densimètre.  On 
juge  alors  suivant  les  règles  que  nous  avons  indiquées  ci- 
dessus  si  le  lait  est  falsifié  ou  non. 

On  ne  saurait  trop  engager  les  associations  fromagères  et 
les  laitiers  à  faire  usage  de  cette  méthode  pour  l'essai  du 
lait.  ^ 

Uîi  appareil  ingénieux  pour  l'essai  du  lait  vient  aussi 
de  paraître  récemment  :  le  lactoscope  de  Feser.  Il  est  d*un 
usage  commode  et  donne  de  bons  résultats.  Toutefois, 
d'après  les  expériences  que  nous  avons  faites,  ce  lacto- 
scope ne  peut  servir  qu'autant  que  l'on  a  eu  soin  de  se  faire 
donner  une  instruction  préalable,  ou  que  l'on  est  à  même  de 
comparer  par  semaine  les  résultats  de  l'appareil  et  ceux  d 


RENDEMKNT  DKS  l'HODUlTS  J)K  F.AITI:RIE.  127 

Tanalyso  chimi([n(>.  Mais  comino  tout  lo  moiuhî  n'est  pas 
chimiste,  il  s'ensuit  que  la  vulgarisation  du  lactoscope  Feser 
rencontre  certaines  difficultés. 


CHAPITRE  XVI. 
Rendement  des  produits  de  laiterie. 

Chiffres  moyens  pour  servir  à  contrôler  le  rendement  d'une  exploita- 
tion. —  Barattage  du  lait.  —  Barattage  de  la  crème  ;  lait  maigre 
destiné  à  être  consommé.  —  Barattage  de  la  crème;  fromages  mai- 
gres de  Holstein.  —  Barattage  de  la  crème  ;  fromages  de  Suisse 
maigres.  —  Barattage  de  la  crème;  fromages  de  Suisse  maigres 
selon  le  système  des  Alpes.  —  Fromages  d'Emmenthal  demi  gras. 

—  Fromages  de  Suisse  demi  gras,  système  des  Alpes.  —  Brique 
maigre.  —  Brique  demi  grasse.—  Brique  grasse.  —  Fromages 
de  petit  lait.  —  Qualité  du  lait  suivant  la  quantité  du  beurre. 

—  Margarine.  —  Beurre  salé.  —  Beurre  malaxé.  —  Sucre  de  lait. 

Le  laitier  qui  a  pu  établir  une  moyenne  de  rendement  à 
la  suite  de  persévérantes  observations,  n'a  pas  de  peine  à  se 
rendre  compte  de  l'état  de  son  exploitation.  Ce  point  est 
extrêmement  important,  et  il  est  si  nécessaire  d'avoir  un 
moyen  de  contrôle  pour  la  tenue  des  livres  d'une  laiterie 
que  nous  avons  pensé  à  présenter  ici  un  tableau  du  rende- 
ment que  l'on  doit  obtenir  dans  toute  laiterie  régulièrement 
tenue.  Nous  avons  établi  ce  tableau  de  telle  sorte  que  si  les 
chiffres  des  laitiers  qui  nous  liront  sont  égaux  ou  supérieurs 
aux  nôtres,  c'est  que  leur  exploitation  sera  bien  dirigée; 
s'ils  sont  inférieurs,  au  contraire,  c'est  que  l'exploitation 
sera  mal  dirigée,  les  travaux  de  la  laiterie  mal  faits.  Avec 
de  l'attention,  on  trouvera  le  défaut  auquel  il  faudra  porter 
remède. 

La  quantité,  prise  comme  unité  dans  le  tableau  qui  suit, 
est  de  100  litres  de  lait  ;  les  produits  désignés  sont  ceux  que 
l'on  fait  le  plus  généralement  en  Allemagne. 
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TABLEAU  POUR  LA  TENUE  DES  LIVRES. 


NATURE 

de 

l'exploitation 


1.  Barattage  du  lait. 


RENDEMENT 


PRODUITS 


2.  Barattage  de  la  crème 
douce  ou  de  la  crème  lé- 
gèrement aigre,.  Le  lait 
maigre  est  destiné  à  la 
consommation. 


Beurre. 

Lait  de  beurre. 


3.  Barattage  de  la  crème 
légèrement  aigre.  Le  lait 
maigre  est  destiné  à  la 
fabrication  du  fromage  fa- 
çon Holstein. 


.  Barattage  de  la  crème 
douce  ou  de  la  crème  légère- 
ment aigre.  Le  lait  maigre 
est  destiné  à  la  fabrication 
du  fromage  façon  Suisse. 


5.  Barattage  de  la  crème 
douce.  La  crème  de  douze 
heures  est  entièrement  pré- 
levée, celle  de  vingt-quatre 
Test  en  partie.  Le  lait  mai- 
gre est  destiné  à  la  fabri- 
cation du  fromage  des  Alpes 
ou  fromage  façon  Suisse. 


Fabrication  du  fromage; 
fromage  d'Emmenthal  de- 
mi gras.  Le  lait  du  soir 
est  écrémé  après  12  heures 
et  mélangé  avec  la  traite 
du  matin. 


7.  Fromages  suisses  demi 
gras.  Le  lait  du  soir  est 
écrémé  au  bout  de  12  h. 
et  mélangé  au  lait  du  ma- 
tin. Fabrication  suivant  le 
système  des  Alpes. 


Beurre. 

Lait  de  beurre. 
Lait  maigre. 


Beurre . 
Lait  de  beurre. 
Fromage  ^ 
Petit  lait. 


Beurre. 

Lait  de  beurre. 
Fromage. 
Petit  lait. 


Beurre. 

Lait  de  beurre. 
Fromage. 
Petit  lait. 


Fromage. 
Beurre. 

Albumine  de  lait 
Lait  de  beurre. 
Petit  lait. 


Fromage. 
Beurre. 

Albumine  de  lait. 
Lait  de  beurre. 
Cr,  de  petit  lait. 
Petit  lait. 


KILOG. 


3  300 
96  » 


3  300 
16  600 
79  » 


3  300 
16  600 

6  » 
73 


3  300 
16  800 

6  » 
73  » 


3  500 
12  600 

6  100 
70  » 


8  700 

1  300 
7  900 

2  600 
77  500 


9  200 

1  800 

2  100 
6  » 
2  200 

83  »2 


On  nomme  fromage  frais  celui  qui  est  pesé  après  vingt-quatre  heures  de 
pressage.  A  la  maturité  ce  fromage  perd  10  à  15  pour  100  de  son  poids;  par 
conséquent,  100  kilog.  de  fromage  frais  donnent  à  peu  près  85  à  90  kilog.  de  fro- 
mage lait.  X      i  o 

^  2  Le  rendement  plus  élevé  des  tableaux  5  et  7  s'explique  par  la  qualité  supé- 
rieure du  lait  des  pâturages  alpestres.  r  ^    r  r 
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NATURE 
do 

i/exploitation 

RENDEMr^NT 

PliODUITS 

KILOG. 

8.  Fromages  d'Emmenthal 
*  gras.  Le  lait  reste  pur,  on 
n'écrème  pas  K 

Fromage. 
Beurre  de  petit 
lait. 

Albumine  de  lait. 
Petit  lait. 

9  » 

y>  700 

7  900 
79  200 

9.  Fabrication  du  fromage 
'carré,  brique  maigre  (de 
Limbourg).  La  crème  de 
12  heures  est  entièrement 
prélevée,  celle  de  24  Test 
aussi  à  moitié. 

Fromage 
Beurre. 
Lait  de  beurre. 
Petit  lait. 

8  300 
3  500 
6  500 
63  » 

10.  Fabrication  du  fromage 
carré,  brique  demi  grasse. 
Le  lait  est  écrémé  au  bout 
de  12  heures  et  mélangé 
par  moitié  avec  du  lait  pur. 

Fromage  3. 

Beurre. 

Lait  de  beurre. 

Jretii  idii. 

Albumine  de  lait. 

9  500 
1  800 

5  » 
62  600 

6  » 

11.  Fabrication  du  fromage 
carré,  brique  grasse.  Le 
lait  est  pur. 

Fromage  ^, 
Petit  lait. 
Albumine  de  lait. 

12  500 
56  » 
6  » 

12.  Fabrication  du  fromage  ; 
fromage  de  petit  lait  ordi- 
naire. 

Fromage  ^. 

14  200—16  600 

13.  Fabrication  du  beurre  et 
du  fromage  blanc.  Le  lait 
est  écrémé  au  bout  de  24 
heures  et  il  Test  à  moitié 
au  bout  de  36  heures. 

Beurre. 

Fromage  blanc. 

3  333 
8  500 

14.  Fabrication  du  fromage; 
fromage  en  boite.  Le  lait 
reste  pur. 

Fromage  6. 

10  500 

15.  La  composition  du  lait 
en  matière  grasse  pouvant 
varier,  le    rendement  ^  en 
beurre  n'est  pas  fixe.  C'est 
pour  cela  que  Ton  divise 
souvent  le  lait  en  plusieurs 
catégories  : 

a.  Excellent. 

b.  Très  bon. 

Beurre. 

4  100—5  » 
1    3  500-4  100 

1  L'estimation  donnée  dans  les  no^  1, 2, 3,  4, 6,  8  a  été  dirigée  par 

2  3  4  5  6  Fromage  fait. 
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NATURE 
de 

l'exploitation 

RENDEMENT 

PRODUITS 

KILOG. 

c.  Bon. 

d.  Moyen. 

e.  Passable, 
suivant  ce  qu'on  obtient  en 
beurre  par  100  litr.  de  lait. 

Beurre. 

3  100-3  500 
2  700-3  100 
2  500—2  700 

16.  Dans  la  fabrication  de  la 
margarine  : 

(  a.  bon  \ 

lookiiog.)/''"^'^^ .  Y^'\ 

^  y?,  mauvaisr  dent 
f  beurre  ) 

Margarine. 

84     »— 86  00 
80  y> 

17.  100  kilog.  de  beurre  frais 
rendent  en  beurre  salé  : 

Beurre  salé. 

96     55—97  5) 

18.  100  kilog.  de  beurre  frais 
sortant  de  la  baratte  don- 
nent une  fois  malaxés  : 

Beurre  malaxé. 

66         5)  70  55 

19.  100  litres  de  petit  lait 
doux  rendent  : 

Sucre  de  lait  pur. 

2  500—  3  55 

CHAPITRE  XVII. 

Organisation  de  la  comptabilité  des  associations 
laitières,  tenue  de  livres  des  fermiers  et  des 
propriétaires. 

Importance  de  la  tenue  de  livres.  —  Avantages  des  associations  lai- 
tières. —  Leur  formation.  —  Leur  direction.  —  Leur  tenue  de 
livres.  —  Lait  affermé  ;  organisation  de  ce  bail.  —  Tenue  de 
livres  du  fermier.  —  Exploitation  par  le  propriétaire.  —  Organi- 
sation. —  Tenue  de  livres.  —  Remises  aux  fromagers. 

Toute  laiterie  doit  avoir  une  comptabilité  exacte  ;  on  re- 
connaît maintenant  de  plus  en  plus  la  nécessité  d'une  bonne 
tenue  de  livres,  et  tout  bon  fromager  doit  en  savoir  les 
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règles.  Il  est  bien  difficile  h  présent  de  diriger  une  laiterie 
ou  une  fromagerie  sans  connaître  ces  principes.  Ce  n'est 
qu'il  la  condition  d'avoir  une  scrupuleuse  tenue  de  livres 
que  les  associations  laitières  et  les  propriétaires  peuvent 
obtenir  de  bons  résultats. 

Bien  que  les  premières  associations  laitières  ne  datent  pas 
de  loin,  elles  n'ont  pas  tardé  à  se  développer  et  elles  sont 
entrées  même  dans  les  habitudes  de  certains  pays.  Un  petit 
cultivateur,  n'ayant  que  quelques  vaches,  retire  rarement 
bien  cher  de  son  lait;  s'il  s'associe  avec  d'autres  cultivateurs, 
il  a,  au  contraire,  toutes  les  chances  de  gain  dont  jouissent 
les  grandes  fermes.  Une  association  laitière  consiste  donc 
en  ce  qu'un  certain  nombre  de  petits  cultivateurs  se  réunis- 
sent pour  tirer  parti  de  leur  lait  en  commun  et  pour  obtenir 
ensemble  les  avantages  qu'ils  ne  pourraient  atteindre  iso- 
lément. 

Une  association  laitière  s'établit  et  se  dirige  de  la  manière 
suivante.  Plusieurs  possesseurs  de  vaches  laitières  prennent 
l'engagement  de  réserver  par  jour,  exclusivement  pourl'ex- 
]3loitation  commune,  le  lait  d'un  certain  nombre  de  leurs 
vaches.  Ils  promettent  de  fournir  du  lait  pur  et  non  écrémé, 
de  ne  pas  donner  à  leurs  vaches  de  nourriture  mauvaise  ; 
pommes  crues,  feuilles  de  carottes,  etc.  (les  résidus  de  dis- 
tillerie, par  exemple,  ne  doivent  pas  entrer  dans  l'alimen- 
tation des  vaches  si  l'on  fabrique  des  fromages  fins). 

Les  associés  ne  doivent  pas  donner  de  lait  mauvais,  pro- 
venant de  vaches  malades  ou  de  vaches  ayant  vêlé.  Le  lait 
des  vaches  qui  ont  vêlé  n'est  reçu  que  douze  jours  au  moins 
après  la  naissance  du  veau.  L'associé,  qui  manque  à  un  de 
ses  engagements,  est  mis  à  une  amende  fixée  à  un  certain 
chiffre  et  prononcée  par  le  comité  de  direction  de  l'associa- 
tion. Il  n'y  a  pas  de  voie  de  recours  contre  cette  décision. 
La  falsification  du  lait  entraîne  ordinairement  l'exclusion 
des  coupables.  Les  bâtiments  et  le  matériel  sont  fournis 
par  l'association,  et  la  dépense  est  divisée  en  autant  de  par- 
ties que  l'association  comprend  de  vaches.  Çhaque  associé 
contribue  alors  autant  de  fois  qu'il  a  de  vaches  inscrites. 
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L'association  laitière  nomme  ordinairement  à  l'élection, 
parmi  ses  membres,  un  conseil  de  direction,  un  caissier  et 
trois  conseillers.  Le  caissier,  pour  le  travail  qu'exige  la 
tenue  de  livres,  reçoit  quelquefois  une  indemnité.  Ces  ad- 
ministrateurs sont  réélus  tous  les  ans  ou  tous  les  trois 
ans. 

L'association  laitière  fonctionne  ainsi  :  les  associés  ap- 
portent le  lait  deux  fois  par  jour  à  la  fromagerie  aussitôt 
après  la  traite.  Le  fromager  le  pèse  ou  le  mesure  et  inscrit 
le  chiffre  dans  son  livre  (voir  formule  1)  \  et  dans  le  livre 
de  l'associé  (formule  2).  Chaque  semaine,  le  caissier  porte 
sur  son  livre  de  fourniture  du  lait  (formule  3)  le  lait  fourni 
par  chaque  associé,  et  il  règle  le  compte  à  la  fin  du  mois 
(formule  4)  en  payant  à  raison  de  tant  par  litre  de  lait.  Le 
prix  du  litre  est  fixé  tous  les  quatre  mois  par  le  comité  de 
direction  de  l'association  ,  c'est-à-dire  à  chaque  saison  de 
l'hiver  et  d'été.  On  calcule  le  taux  de  manière  à  ce  que,  les 
associés  payés,  il  reste  encore  en  caisse  les  fonds  nécessaires 
pour  payer  les  gages  des  ouvriers,  le  loyer,  les  achats  de 
fourniture  et  les  autres  dépenses.  A  la  fin  de  l'année,  le 
caissier  rend  ses  comptes. 

Il  soumet  à  l'approbation  des  associés  son  livre  de  four- 
niture de  lait  et  son  livre  de  caisse  (formule  6),  sur  lequel 
sont  inscrites  les  dépenses  de  toute  nature  et  les  recettes  de 
la  vente  des  produits".  Avant  d'arrêter  le  compte,  on  dresse 
l'inventaire  (formule  5)  et  l'on  estime  les  produits  existants. 
On  abaisse  chaque  année  d'un  dixième  la  valeur  des  usten- 
siles pour  tenir  compte  de  l'usure. 

Les  comptes  des  livres,  dont  nous  venons  de  parler,  sont 
reportés  sur  le  grand  livre  :  on  inscrit  aux  recettes  les 
sommes  provenant  de  la  vente  des  fromages,  de  celle  du 
beurre,  du  beurre  de  petit  lait,  etc.,  le  prix  d'estimation 
des  produits  existants  et  leurs  recettes  diverses.  Dans  les 

*  Voir  les  formules,  pages  134  et  suivantes. 

2  Dans  quelques  associations  laitières,  le  beurre  et  le  fromage 
sont  distribués  aux  sociétaires  au  prorata  de  leur  apport  de  lait. 
Le  petit  lait  est  donné  de  même  pour  le  service  des  étabies. 
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dépenses  figurent  les  sommes  payées  aux  associés  pour  four- 
niture du  lait,  5  pour  100  d'intérêt  du  capital  constaté  par 
l'inventaire,  le  loyer,  les  contributions,  les  salaires,  le  bois 
de  chauflage,  le  sel,  la  présure,  le  colorant  et  les  dépenses 
diverses.  Kn  ôtant  les  dépenses  des  recettes,  on  a  le  produit 
net  que  Ton  divise  en  autant  de  parties  qu'il  y  a  de  vaches 
inscrites  sur  les  registres  de  l'association.  Les  associés  re- 
çoivent autant  de  parts  qu'ils  ont  de  vaches  inscrites,  ou 
Ton  en  porte  autant  à  leur  avoir  si  les  produits  ne  sont  pas 
tous  vendus. 

La  tenue  de  livres  d'une  association  laitière,  si  impor- 
tante qu'elle  soit,  occupe  le  fromager  un  quart  d'heure  par 
jour  au  plus. 

Le  caissier  y  est  occupé  une  ou  deux  heures  par  semaine. 
Cette  perte  de  temps,  presque  insignifiante,  est  largement 
récompensée  par  les  avantages  que  présente  une  bonne 
tenue  de  livres  et  un  contrôle  exact.  Cette  comptabilité 
n'exige  pas  de  grandes  connaissances,'  de  sorte  qu'elle  n'est 
difficile  pour  personne.  Il  suffit  de  savoir  lire ,  écrire  et 
compter.  Nous  donnons  ici  des  exemples  de  formules  et  de 
livres  qui  peuvent  servir  de  modèles. 
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Formule  1. 

Journal  du  fromager, 

(A  régler  toutes  les  semaines  par  le  caissier.) 

Pour  la  semaine  du  au  18 


du 
fournis- 
seur 

Di- 
manche 

Lundi 

Mardi 

Zslercredi 

Jeudi 

Vendredi 

Samedi 

C  o 
a: 

C  ^ 

Le  matin 
litres 

Formule  2. 

Livret  pour  les  sociétaires, 

(Sur  le  premier  feuillet  du  livret  est  inscrit  le  nom  du  fournisseur.) 

18 


Mois 

Jour 

Le 

matin 
litres 

Le  soir 
litres 

Mois 

Jour 

Le 
matin 
litres 

Le  soir 
litres 

*  Ou  kilogrammes. 
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Formule  4. 

Règlement  avec  le  fournisseur. 

(A  régler  tous  les  mois.) 


M.  a  fourni  en  lait  : 


Du 

Au 

Litres 

par 
litre 

Total 

Quittance 

Mois 

Jour 

Mois 

Jour 

c. 

fr. 

c. 

Je  certifie  la 

régularité  du 
règlement  ci- 
dessus,  ainsi 
que  le  reçu  de 
la  somme  de 
 fr  c. 

le  18.. 

Formule  5. 

Inventaire. 

(A  faire  tous  les  ans.) 


Dénomination 
de 
l'objet 

Prix  d'a< 
ou 

d'estima 
fr. 

îhat 
fcion 

c. 

Observations 

sur  les 
changements 
des  prix,  etc. 

FORMULES  POUU  LA  TENIIK  DE  LIVRES. 
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o 


■a 


PC 
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o 

^oir 

■a 

Explication 

Jour 

Mois 

Grand 

(A  régler  une 

Doit 

o 

Explication 

00 

Jour 

Mois 

I.Alï  Al'l  T.UMK. 


On  ne  peut  pas  toujours,  en  toute  circonstance,  conseiller  . 
à  des  cultivateurs  de  former  une  association  l^iti^r^;  ^ans 
certains  cas,  les  petits  cultivateurs  du  ^-^^^y^'^^f  Z 
de  villages  différents  ont  intérêt  à  t<>«™"' 1^'"' 
d'entre  eux,  nui  tabriciue  ainsi  plus  en  grand  et  tue  un 
meUleur  part   du  lait.  Parfois,  un  habitant  du  village 
^tronrend  le  commerce  du  lait,  établit  une  fromagerie 
1  île  un  fromager.  Le  plus  souvent  c^est  un  éti^ng^r 
qui  vient  s'installer  dans  un  village,  il  afferm   le  la  t  du 
iavs  oui  lui  semble  avantageux,  mais  il  se  retire  s  il  ny 
îrouve "as  son  profit.  La  fromagerie  s'établit  tantôt  aux 
frais  du  fournisseur  de  lait,  tantôt  à  ceux  du  fermier.  Ce  te 
dernière  combinaison  n'est  pas  à  recommander  si  l'on  tmte 
avec  un  fermier  étranger  à  la  commune.  Si  les  frai^  d  ins- 
tallation sont  à  la  charge  de  ceux  qui  fourmssent  le  lait, 
eur  propre  intérêt  leur  conseille  de  bien  aménager  la  fro- 
magerie  ear  ils  pourront  plus  facilement  trouver  un  bon 
fermier;'  une  fromagerie  bien  établie  étant  toujours  plus 
recherchée.  Ils  pourront  aussi  exiger  du  fermier  un  prix  de 

^teÎilt  feme  du  lait  est  un  contrat  dont  les  clauses, 
relatives  à  la  fourniture  du  lait,  sont  à  peu  près  les  mêmes 
nue  celles  que  nous  avons  déjà  indiquées  en  par  ant  des 
ïïsociations'laitiêres.  Le  fermier  doit  exiger  on  1- Mu- 
nisse le  lait  d'un  certain  nombre  de  vaches  :  il  a  droit  de 
refuser  le  lait  falsifié  ou  gâté  par  une  ra^-^l^e  nonr- 
riture,  etc.,  et  peut  aussi  exiger  une  amende  des  fourms- 
seurs  de  lai  .  Le  prix  du  lait  est  fixé  tous  les  six  mois;  en 
cas  de  désaccord  sur  le  prix  entre  les  fourmsseurs  et  e 
fermier,  ce  dernier  doit  se  retirer.  Le  plus  souvent  les 
fournisseurs  de  lait  retiennent  le  petit  lait.  On  compense 
cette  réserve  en  diminuant  de  1  à  2  centimes  le  prix  du 

^'Ta'^tenue  de  livres  d'un  fermier  est  plus  simple  encore, 
on  le  comprend,  que  celle  d'une  association.  Le  fermier,  en 
effet,  n'a  besoin  que  d'un  seul  livre  sur  lequel  il  inscr  t  le 
lait  fourni  (formule  8).  Chaque  fournisseur  a  un  carnet  ou 
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est  marqué  le  lait  qu'il  apporte  deux  fois  par  jour  (for- 
mule 2).  Le  fermier  fait  chaque  mois  le  compte  de  ses  four- 
nisseurs eties  règle  (formule  4). 

Quand  la  fromagerie  ne  lui  appartient  pas,  le  fermier  n'a 
pas  besoin  de  faire  inventaire  :  il  lui  suffit  de  tenir  registre 
des  ustensiles  qu'il  devra  rendre.  Il  peut  donc  se  passer  du 
livre  de  caisse,  mais  non  du  grand  livre  (formule  7)  qui 
doit  être  tenu  comme  nous  l'avons  déjà  dit. 


00 

1—4 

S 

B 

U 
O 


5^ 

o 


Nom  des  fournisseurs 

00 

s9jm 

JIOS  d'^l 

UTq.ÇUI  9^^ 

1> 

Jios 

S9j;n 

UU'BUI  9''I 

o 

S9J^II 

JIOS  g'^i 

s9j:}1{ 

UI^-BTU  9-7 

ïjn 

S9J|I{ 

•nos  9-7 

S9.iqi^ 

Ulî^-BlU  9*7 

S9J!}.1| 

jios  9t; 

S9JÎ|t{ 
UpT?UI  9*7 

co 

S9.I^T{ 
.TIOS  9'J 

Jïos  97 

S9.I}I[ 

89.1)1^ 

.nos  07 

S9JJl| 

JUOf 

3 
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Nous  arrivons  maintenant  à  Fexploitation  de  la  laiterie 
par  le  propriétaire  :  c'est  le  mode  le  plus  en  usage.  Un 
propriétaire  a  une  surveillance  plus  grande  à  exercer  que 
dans  le  mode  d'exploitation  par  association  ou  par  fer- 
mier. Sa  comptabilité  est  aussi  plus  simple.  Le  vacher  qui 
a  la  garde  et  le  soin  de  Tétable  remet  directement  le  lait 
au  fromager. 

On  met  dans  l'étable  un  tableau  où  Ton  marque  le  rende- 
ment quotidien  du  lait  (formule  9),  et  le  fromager  tient  un 
livre  (formule  10)  où  il  consigne  l'emploi  du  lait  reçu. 
Chaque  semaine  ou  chaque  mois,  le  propriétaire  relève  les 
chiifres  du  livre  du  fromager,  et  il  se  fait  à  l'aide  de  ses 
autres  livres  un  livre  de  compte  (formule  11),  sur  lequel  il 
peut  voir  ce  que  rapporte  son  lait  et  se  rendre  compte  de 
ses  différentes  dépenses  et  recettes.  Avec  un  peu  d'observa- 
tion, on  arrive  ainsi  facilement  à  découvrir  les  défauts  de 
l'exploitation J  s'il  y  en  a. 

Dans  la  plupart  des  fromageries,  on  laisse  aux  fromagers 
une  grande  liberté  d'action,  on  les  rend  responsables  de  la 
fabrication  et  on  leur  fait  donner  une  certaine  caution.  Les 

;   résidus  de  la  fabrication  sont  utilisés  pour  les  étables. 

j  Généralement,  les  fromagers  peuvent  acheter,  à  un  prix 
convenu  dans  le  contrat  de  louage,  du  beurre  et  du  fromage 
qu'ils  peuvent  vendre  au  détail.  Pour  les  encourager,  il  est 
bon  de  les  intéresser  dans  une  certaine  mesure.  On  estime  le 
rendement  du  lait  à  15  centimes  le  litre,  par  exemple,  et  on 

;  donne  au  fromager  5  p.  100  sur  l'excédant  du  prix  qu'il 

î   obtiendra.  Le  fromager  reçoit  ainsi  5  centimes  par  franc  sur 

i|  le  bénéfice  réalisé  à  la  fin  de  Tannée. 
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Formule  9. 

Tableau  destiné  aux  é tables. 


Le  matin 

Le  soir 

Total 

Jour 

litres 

litres 

litres 

Dimanche 

Lundi 

Mardi 

Mercredi 

Jeudi 

Yendi'edi 

Samedi 

p-i 


Fabrication 

MPI 

MPI 

Beurre  vendu 

a 

mSo|p[ 

due 

o 

Crème  ven 

S9jq.i][ 

fromager. 

jait  vendu 

d 

mal  du 

S9J!^l][ 

ménage 

•j§0]i3j; 

9JJU9a 

Pour  le 

9ra9JQ 

s9j:}T{ 

jios  9n[ 

UIÎ^^UI  9T[ 

1 

Jour 

Mois 

sasuodpp 
sap 

c 

sasuadàa 

6 

• 

6 

1 

o 

Colo- 

l'cXllt 

-J 

Pré- 

SJaiJATlO 

6 

^' 

sap 

6 

Fro- 
mage 
vendu 

6 

^' 

cation 

'IR 

9j.in9g 

aâ^uiojj 

il 

-J 

Crème 
vendue 

Lait 
vendu 

o 

*IR 

Qj.mag 

Pour  1( 

ménage 
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CHAPITRE  XVIIl. 


Élevage,  entretien  et  alimentation 
des  vaches  laitières. 

Élevage  du  bétail  eu  vue  de  la  production  du  lait  ou  de  Tengraisse- 
ment.  —  Entretien  des  vaches.  —  Alimentation  des  vaches  lai- 
tières. —  Nécessité  d'une  alimentation  substantielle. 

Nous  avons  déjà  indiqué,  dans  le  premier  chapitre,  quel- 
ques-unes des  causes  qui  influent  sur  la  production  du  lait. 
Nous  ne  ferons  donc  plus  que  quelques  observations  com- 
plémentaires. 

Tout  ce  que  nous  avons  dit  doit  être  pris  en  considération 
pour  rélevage,  l'entretien  et  la  nourriture  des  bêtes  laitières, 
si  Ton  veut  obtenir  d'elles  un  rendement  complet. 

La  première  nourriture  que  reçoit  le  veau  est  de  la  plus 
grande  importance  pour  le  développement  des  qualités  qui 
en  feront  plus  tard  une  vache  laitière  ;  il  n'est  donc  pas 
inutile  que  nous  résumions  en  quelques  mots  les  conseils 
que  nous  avons  à  donner  à  ce  sujet.  Pendant  les  quatre 
premières  semaines  qui  suivent  sa  naissance,  et  mieux  en- 
core pendant  les  six  premières  semaines,  on  doit  donner  au 
veau  le  lait  de  sa  mère.  On  cesse  ensuite  peu  à  peu,  et  on 
donne  au  veau  du  lait  écrémé  mélangé  de  grains  concassés 
(avoine,  orge,  maïs,  etc.).  On  commence  aussi  à  donner  un 
peu  de  foin  fin  et  tendre. 

Au  bout  de  huit  semaines  environ,  on  substitue  complè- 
tement au  lait  le  petit  lait  ou  le  lait  de  beurre,  on  augmente 
la  ration  de  foin,  mais  on  s'abstient  d'administrer  des 
grains.  Ce  régime  continué  pendant  toute  la  première 
année,  on  peut  cesser  seulement  de  donner  les  résidus  de 
laiterie.  Après  la  première  année,  on  modère  les  rations  de 
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fourrage  et  on  laisse  le  plus  possible  l'animal  au  grand  air. 
La  nourriture  se  compose  alors  de  fourrage,  de  foin  ne  pro- 
venant pas  de  prairies  humides.  Il  ne  faut  pas  se  contenter, 
comme  on  le  fait  presque  toujours,  d'un  fourrage  de  mé- 
diocre qualité.  Il  est  très  bon  dans  les  deux  premières 
années  de  mettre  l'animal  au  pâturage.  Les  changements 
de  régime  doivent  être  faits  peu  à  peu,  jamais  du  jour  au 
lendemain,  mais  dans  une  période  de  huit  à  quinze  jours. 

La  gestation  ne  doit  pas  être  trop  tardive  :  elle  peut  com- 
mencer à  quinze  ou  dix-huit  mois.  Dans  la  première  pé- 
riode, les  jeunes  bêtes  ont  besoin  de  lait,  d'une  ration  plus 
abondante  en  bon  foin  ;  on  revient  plus  tard  au  régime 
ordinaire.  L'expérience  a  montré  que  c'était  là  le  meilleur 
régime  pour  Télevage  des  vaches  laitières. 

Lorsqu'on  élève  des  animaux  de  boucherie,  on  les  en- 
graisse, mais  il  ne  faut  plus  compter  alors  sur  le  rende- 
ment en  lait.  En  ce  cas,  on  continue  à  administrer  dans  la 
deuxième  année  une  nourriture  substantielle  :  tourteaux  de 
lin,  de  colza,  de  navette,  de  palme,  de  blé  concassé.  On 
ajoute  quelquefois  de  la  drèche  ou  des  carottes,  on  donne 
du  foin  mais  peu  de  paille. 

On  ne  fait  alors  saillir  les  animaux  qu'à  vingt  et  un  mois 
ou  deux  ans.  Il  y  a,  comme  on  le  voit,  à  distinguer  soigneu- 
sement ces  deux  méthodes  d'élevage.  On  choisira  celle  qui 
conviendra  mieux  à  l'économie  de  la  ferme.  La  propreté,  la 
régularité  du  traitement  conviennent  également  dans  les 
deux  méthodes.  Il  faut  brosser  et  bouchonner  chaque  jour 
les  animaux  à  l'étable,  il  faut  observer  enfin  toutes  les 
mesures  qui  entretiennent  la  santé  et  le  bien-être  des  ani- 
maux. 

Malheureusement  on  fait  encore  trop  peu  d'attention  à 
l'alimentation  de  la  vache  laitière.  On  comprend  aisément 
qu'une  vache  qui  donne  15  litres  de  lait  par  jour,  par 
exemple,  consomme  plus  qu'une  vache  qui  ne  rend  que 
5  litres  de  lait  ou  même  qui  ne  rend  rien.  Or  on  comprend 
aussi  qu'une  vache  qui  ne  consomme  qu'une  petite  quan- 
tité de  foin,  se  trouve  privée,  par  cela  même,  des  matières 
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nécessaires  h  la  formation  du  lait.  Il  s'ensuit  que  de  bonnes 
vaches  laitières,  consommant  une  ration  ordinaire  de  four- 
rage, dépérissent  après  quelques  traites.  Pour  produire 
plus  de  lait,  il  faut  donner  des  fourrages  nutritifs  et  sub- 
stantiels, c'est-à-dire  des  fourrages  qui  renferment,  sous 
un  petit  volume,  une  nourriture  facile  à  digérer.  Nous 
citerons  comme  fourrage  de  ce  genre  les  tourteaux  de  na- 
vette, de  palme,  bons  pour  la  production  du  lait;  les  tour- 
teaux de  lin,  de  colza,  de  blé  concassé,  la  drôche,  poussent 
également  au  lait. 

Comme  il  est  impossible  de  donner  exactement  à  chaque 
vache  une  nourriture  spéciale,  basée  sur  son  rendement  en 
lait,  on  sépare  les  vaches  qui  viennent  de  vêler  de  celles 
qui  donnent  du  lait  depuis  longtemps.  On  fait  cette  sé- 
paration pour  ne  pas  pousser  en  nourriture  des  vaches 
presque  taries.  Cela  se  pratique  très  facilement,  lorsque  les 
vaches  vêlent  toutes  en  même  temps,  soit  en  hiver,  soit 
au  printemps,  car  alors  on  peut  mettre  dans  les  étahles 
des  rations  égales  pour  toutes  les  vaches.  C'est  une  se- 
maine après  le  vêlage  que  l'on  peut  commencer  le  régime  : 
on  augmente  ou  on  diminue  les  rations  suivant  que  les  va- 
ches rendent  plus  ou  moins  de  lait.  On  cesse  tout  régime 
pour  les  vaches  taries  ou  donnant  moins  de  4  litres  de 
lait. 

En  résumé,  les  vaches  laitières  exigent  une  alimentation 
forte  et  substantielle.  L'expérience  a  démontré  qu'une  vache 
laitière  ne  donne  un  rendement  maximum  qu'autant  qu'elle 
n'est  pas  exclusivement  nourrie  de  foin. 


FIN. 
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